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Dieser Baustein qualifiziert fur folgende Berufe:

Alle Berufe aus den Bereichen Hotel-, Gastronomie- und Hauswirtschaft, wie zum Beispiel der
der Hauswirtschafterin, des Hauswirtschafters oder der Servicekraft, sowie der Kochin/ des
Kochs.

Weitere Informationen zu den Berufen:

Wenn du mehr tUber die Berufe erfahren willst, schau nach bei:

http://berufenet.arbeitsagentur.de
www.beroobi.de
http://www.planet-beruf.de/
http://www.berufe.tv/BA/

Dieser Baustein wurde entwickelt von:

Zentrum fir Ausbildung und berufliche Qualifikation Oberhausen e.V. (ZAQ)
Essener Stralke 100
46047 Oberhausen

mail: info@zag-oberhausen.de
Web: www.zag-oberhausen.de

Fotos: Bert Butzke
Redaktionelle Bearbeitung und Gestaltung: ConAction e.V.
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Planung und Herstellung eines ausgewogenen Friihstiicks in
Buffetform - Teil 3: "Fruchtsaft aus frischem Obst herstellen™

Die Teilnehmer planen die Elemente eines ausgewogenen Frihstlcks und kaufen alle Zutaten
ein. Sie bereiten einen Obstsalat zu, stellen Weizenbrétchen, sowie eine Rohkostplatte mit Dipp
her.

Dabei praktizieren sie folgende Tatigkeiten: Wiegen und Messen, Rihren, Kneten, Auspressen,
Polieren, Reinigen, Aufbauen, Gestalten, Anwenden verschiedener Schneidetechniken und

Garverfahren.

Das wirst Du tun:

Du planst ein ausgewogenes Frihstlck, kaufst alle Zutaten ein und stellst dann das komplette
Buffet her.

Du lernst dabei:

Du lernst, welche Bestandteile ein gesundes Frihstiuck haben sollte. Du lernst das Wiegen und
Messen von Zutaten, sowie das richtige Ruhren und Kneten. Du erfahrst, wie man Lebensmittel
auspresst, poliert und reinigt, lernst verschiedene Arten des Schneidens von Zutaten kennen
sowie den Aufbau eines Buffets.
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" Abbildung 1:

Die Einteilung der Arbeiten sollte im
Team besprochen werden, damit je-
der weil, welche Aufgabe er zu
erledigen hat.

Danach heil3t es "Hande waschen"!
Natlrlich mit Wasser und Seife. Zum
Abtrocknen werden aus hygienischen
Grinden Papierhandtiicher benutzt.

Auch zwischen verschiedenen
Aufgaben und bei Verlassen des
Klchenbereiches mussen die Hande
gereinigt werden.

Abbildung 2:

Zum gesunden Frihstick gehort ein
Fruchtsaft aus frischem Obst.

Die Fruchte sollten der Saison ent-
sprechen aber auch saftige Fruchte,
wie Orangen, enthalten.

Hier haben wir Orangen, Apfel, Bir-
nen, Kiwis, Honigmelone und zur De-
koration Sternfrucht genommen.

Kontext-Materialien stehen unter der Creative Commons Namensnennung-
Keine kommerzielle Nutzung-Keine Bearbeitung 3.0 Deutschland Lizenz,
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Abbildung 3:

Mit einem scharfen Kichenmesser
werden bei den Orangen die Schalen
abgeschnitten, bis alle weillen Teile
entfernt sind.

Damit die Orange wahrend des Scha-
lens stabil bleibt, werden die Enden
noch nicht entfernt.

Abbildung 4:

So sieht die fertig geschalte Orange
aus.

Kontext-Materialien stehen unter der Croalive Commons Namensnannung- 3
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Abbildung 5:

Zu Dekorationszwecken bendtigen
wir noch ein paar schéne Orangenfi-
lets.

Wie das genau gemacht wird, ist
durch die Herstellung des Obstsala-
tes bekannt.

Abbildung 6:

Bei den restlichen Orangen werden
die Enden jetzt abgeschnitten und die
vorbereiteten Fruchte zum Pressen
aufbewahrt.

Kontext-Materialien stehen unter der Croative Commons Namensnennung-
Keine kommerzielle Nutzung-Keine Bearbeitung 3.0 Deutschland Lizenz,
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Abbildung 7: v

Mit einem Entkerner werden die Kern-
gehause ausgestochen ...

Abbildung 8:

und der Apfel anschliefend mit
dem Sparschaler geschalt.

Da wir die Fruchte noch pressen wer-
den, mussen die Kerngehause und
die Schalen nicht so sorgfaltig ent-
fernt werden, wie dies beim Obstsalat
der Fall war.

Kontext-Materialien stehen unter der Croative Commons Namensnennung- 5
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Abbildung 9:

Die Kiwis ...

Abbildung 10:

und die Birnen werden geschalt
und in kleinere Stucke geschnitten.

Kontext-Materialien stehen unter der Creative Commons Namensnennung-
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Abbildung 11:

Die Melonen sind sehr safthaltig und
gemeinsam mit den Orangen die men-
genmalige Grundlage fir den Frucht-
saft.

Deshalb sollten Orangen und Melo-
nen in keinem Fruchtsaft fehlen.

Zuerst werden sie in der Halfte durch-
geschnitten.

Abbildung 12:

Die Halften werden erneut halbiert, so
dass die Melonen insgesamt gevier-
telt sind.

Achtung: Melonen enthalten eine
grole Menge an Fruchtsaft. Deshalb
muss der Arbeitsplatz durchgehend
sauber gehalten werden, um zu ver-
hindern, dass der Fruchtsaft auf den
Boden gelangt und es deshalb zu hy-
gienischen Problemen und einer er-
hoéhten  Verletzungsgefahr  durch
Ausrutschen kommen kann.
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"1 Abbildung 13:
\ Aus diesen Melonenvierteln werden

- kleinere Stlicke geschnitten...

Abbildung 14:

... aus denen man jetzt die Kerne ent-
fernen kann.

Kontext-Materialien stehen unter der Croative Commons Namensnannung-
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Abbildung 15:

Erst jetzt wird das Fruchtfleisch mit
dem Messer aus den Schalen geldst.

Die ausgelosten Stlcke werden flr
das Pressen gesammelt.

Abbildung 16:

Fir den eigentlichen Entsaftungsvor-
gang benutzt man einen elektrischen
Entsafter.

Die Fruchtsorten sollten schon in die-
ser Arbeitsphase gemischt werden,
um zu verhindern, dass nach dem
Pressen grolere Mengen an Frucht-
saft gemischt werden missen.

Achtung: Vor Bedienen des Entsaf-
ters sollte anhand der Bedienungsan-
leitung eine Einfuhrung erfolgen. Es |
kann auch an diesem Beispiel exem-
plarisch mit den Teilnehmern eine Be-
triebsanweisung erstellt werden
(KONTEXT-Lernmaterialien).

Kontext-Materialien stehen unter der Croative Commons Namensnennung- 9
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Abbildung 17:

Der so gewonnene Fruchtsaft wird zu-
nachst in Karaffen gesammelt.

Die Karaffen sollten nicht zu voll sein,
da der Fruchtsaft noch umgerthrt und
durch Umschutten noch zusatzlich ge-
mischt werden soll.

Abbildung 18:

Jetzt konnen die Glaser dekoriert wer-
den. Dazu haben wir eine Untertasse
ca. 5 mm hoch mit Orangensaft ge-
fullt und eine zweite Untertasse ge-
nauso hoch mit braunem Zucker oder
Rohrzucker gefullt.

Jedes Trinkglas wird gerade in den
Orangensaft getaucht...

Kontext-Materialien stehen unter der Croative Commaons Namensnennung-
Keine kommerzielle Nutzung-Keine Bearbeitung 3.0 Deutschland Lizenz,
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Abbildung 19:

. und anschlieBend sofort mit dem
feuchten Rand in den Zucker gehal-
ten.

Abbildung 20:

Auf diese Weise bildet sich am Glas-
rand ein feiner Zuckerkranz, der sich
sehr schon zur Dekoration eignet.

Kontext-Materialien stehen unter der Croatve Commons Namensnennung- 1 1
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Abbildung 21:

Zusatzlich haben wir Sternfrichte in

ca. 5 mm dicke Scheiben geschnit-

ten, ...

Abbildung 22:

die wir mit dem Kichenmesser an ei-
ner Seite bis zur Mitte einschneiden.

Kontext-Materialien stehen unter der Creative Commons Namensnannung-
Keine kommerzielle Nutzung-Keine Bearbeitung 3.0 Deutschland Lizenz.

12



KonteRt sTARTKLAR! o .. [el= =2 Z405F

kompetenzorientiert Lernen und Lehren i G -y e

Oberhausen e.V.

Abbildung 23:

Diese Sternfruchtscheiben werden
mit dem Einschnitt auf den Rand der
Trinkglaser gesetzt, wobei darauf ge-
achtet werden sollte, dass der restli-
che Zuckerkranz vollstandig erhalten
bleibt.

Abbildung 24:

Nachdem der Fruchtsaft in die so vor-
bereiteten Trinkglaser gefullt worden
ist, wird mit einer Reibe noch ein we-
nig Schokolade auf die Fruchtsafto-
berflache gerieben.

Jetzt ist der Fruchtsaft fertig und kann
serviert werden.
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Werkzeug- und Materialliste/ Einkaufsliste:

Dieser Baustein ist zur DurchfUhrung an geeigneten Lehrkichen mit entsprechender
Ausstattung und hygenischen Voraussetzungen geplant worden.

Die Obst- und Gemusesorten sollen sich auch an regionalen und saisonalen Angeboten
ausrichten.

Auf eine Auflistung aller benétigten Werkzeuge und Materialien wird deshalb an dieser
Stelle verzichtet.

Einkaufsliste:

.'F

olw|~lolalsleln|-
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