Prifungsdauer:

90 Minuten Abschlussprufung 2006

an den Realschulen in Bayern

Haushalt und Ernéhrung Aufgabengruppe D

Fisch — ein wertvolles L ebensmittel

Pflichtbereich

1. Fisch zdhlt zu den erndhrungsphysi ol ogisch wertvollen Lebensmitteln. Belegen Sie dies anhand
seiner Inhaltsstoffe

2. Zdhlen Siedre geeignete Garverfahren fir die Zubereitung von Fisch auf und begriinden Sie lhre
Auswahl.

3. Erlautern Sie vier wesentliche Faktoren der Schadstoffbelastung bel Fisch und M eeresfriichten.

Wahlbereich: Bearbeiten Sie eine der folgenden Aufgaben.

4. Nennen Siewesentliche Qualitdtsmerkmad e von frischem Fisch und formulieren Sieje drei Regeln
zur Zubereitung und L agerung.

5. Stellen Sie en drei géngiges Fischmeni zusammen und beachten Sie dabel die Vollwertigkeit.

Tischkultur - wir gestalten unsere Abschlussfeier selbst

Pflichtbereich

1. Fertigen Sie eine Liste der organisatorischen Arbeiten an, dieim Vorfeld der Abschlussfeier ge-
plant werden miissen.

2. DieGéagesollen be diesem Fest bedient werden. Erstellen Sie Regdn, die dabe beachtet werden
miissen.

3. Beurteilen SiedieFeier im Vergleich zu einer ,,ausgelagerten” Veranstaltung in einer Gaststétte.
Wahlbereich: Bearbeiten Sie eine der folgenden Aufgaben.

4. Benimmkurse fur Kinder und Jugendlicheliegenim Trend. Nennen Sie vier Ursachen fiir fehlende
Tischsitten. Formulieren Sie grundlegende Regeln fir das richtige Benehmen bel Tisch.

5. DieTischkultur hat sich im Laufe der Zeit sehr gewandelt. Beschreiben Sieje drei wesentliche
Merkmale der Tischkultur im Mittedter, in der Industriezeit und in der Neuzeit.



Abschlusspr Gfung 2006
an den Realschulen in Bayern

Haushalt und Ernéhrung Aufgabengruppe D

Erwartungshorizont: Fisch — ein wertvolles L ebensmittel

Vorbemerkung:

Die Benotung erfolgt durch die jeweilige L ehrkraft in pddagogischer V erantwortung.

Be den Ldsungsvorschldgen handdt es sich ausschliefdlich um Beispide. Sdbstverstandlich sind
auch andere richtige L 6sungen zu akzeptieren, die der Erwartungshorizont nicht vorsieht.

Es missen in der Schillerarbeit nicht alle moglichen Antworten und nicht die genaue fachliche
Begrifflichkeit aus dem Erwartungshorizont enthalten sein, damit die L estung mit ,,sehr gut be-

wertet wird.

1. Fisch zahlt zu den ernahrungsphysiologisch wertvollen L ebensmitteln. Belegen Sie dies an-
hand seiner Inhaltsstoffe.

Inhaltsstoffe

Aufgaben im menschlichen Organismus

Kohlenhydrate

Brennstoff — Energielieferant
Fisch enthdlt wenig Kohlenhydrate — geringer Séttigungswert

Fett

Brennstoff — Energielieferant
Fettgehalt liegt zwischen 3% (Magerfisch) und 18% (Fettfisch)
Fisch ist reich an ungeséttigten Fettsduren

Eiweil3

Baustoff — Wachstum, Erneuerung und Reparatur der Zellen
Fisch enthdlt hochwertiges Eiwei 3, 200g Fisch kdnnen den halben Tagesei-
wel Bbedarf decken

Wasser

Baustoff — Wachstum, Erneuerung und Reparatur der Zellen
Wassergehalt liegt ca. zwischen 66% und 81%

Mineralstoffe

Schutz- und Reglerstoffe — schiitzen vor Krankheiten und regeln K érpervor-
gange

Fischist der bedeutendste Jodli eferant; Jod ist als Bestandteil der Schilddri-
senhormone notwendig um Schilddriisenerkrankungen zu verhindern

Vitamine

Schutz- und Reglerstoffe — schiitzen vor Krankheiten und regeln Kérpervor-
gange

Fisch enthdlt reichlich B-Vitamine (Stoffwechse funktionen, Funktion des
Nervensystems, Gesunderhaltung der Haut, Wachstum)

Fettfisch enthélt auBerdem die Vitamine A (Sehkraft, Gesundheit von Hauit,
Haaren, Knochen und Geschlechtsorganen) und D (Gesundheit von Knochen
und Z&hnen)




2. Zahlen Siedrei geeignete Garverfahren fur die Zubereitung von Fisch auf und begriinden
Sielhre Auswahl.

Dinsten Braten Grillen

Schonende Gartech- |- Reativ schonendes Garverfahren |- Bildung aromatischer
nik - Garen ohne oder mit geringer Fett- Roststoffe
Geringe Nahrstoff- zugabe — schmackhafte und - Hitzeempfindliche
verluste zugleich energiearme Zubereitung Vitamine werden zer-
Garen in der Folie maoglich stort
wirdauchasDins- |- Nur hitzeempfindliche Vitamine |-  Fettarme Zuberei-
ten bezeichnet werden den zerstért; sonst gibt es tungsart
Fettarme Zuberei- kaum Néahrstoffverluste
tungsart - Bildung aromatischer Roststoffe

Zugabe von Fett erhoht den Ener-

gi egehalt

3. Erlautern Siedie wesentlichen Faktoren der Schadstoffbelastung bei Fisch und Meeres
fruchten.

Wasser qualitat: Schwermetalle (v.a. Quecksilber), chlorierte K ohlenwasserstoffe sowie L6-
sungs- und Pflanzenschutzmitte findet man vor alem in Fischen aus der Ost - und Nordseg,
dem Mitte meer, aus K Uistengegenden und Flussmiindungen.

Alter des Fisches: Schadstoffe reichern sich in der Leber des Tieres an. — Kleine, junge Fi-
sche sind weniger belastet als dtere und grélere Fische.

Fettgehalt des Fisches: Vide Schadstoffe sind fettléslich. — Be& mageren Fischsorten wie
Sedlachs, Kabdjau, Flunder und Scholleist die Schadstoffbel astung deutlich geringer as z. B.
beim Hering.

I ntensive Fischzucht: Medikamentenriicksténde wie Antibictika findet man z. T. in Fischen
aus intensiven Fischzuchten, wo Medikamente zur Krankheitsprophylaxe e ngesetzt werden.

4. Nennen Siewesentliche Qualitédtsmerkmale von frischem Fisch und formulieren Siejedrei
Regeln zur Zubereitung und L agerung.

Qualitatsmerkmale von frischem Fisch:
minimaler Geruch und glénzende Haut
hellrote, fest anliegende Kiemen
festes aber e astisches Fleisch

Regeln zur Zubereitung (3-S-Regel):
Saubern: Nach dem Putzen innen und aulRen unter katem Wasser abspilen, niemalsim Was-
ser liegen lassen, mit Haushaltskrepp gut trockentupfen
Sauern: Mit Zitronensaft oder Essig betréufeln; Fleisch wird dadurch fester, Fischgeruch wird
gemildert
Salzen: Fisch erst kurz vor dem Garen salzen, da er sonst Wasser zieht und auslaugt

Regeln zur Lagerung:
Fisch sofort nach dem Einkauf aus der Verpackung nehmen und in einem abgedeckten Gefal
mit Siebe nsatz kihl lagern
Frischen Fisch am Einkaufstag weiterverarbeiten
Tiefkuhifisch bis zum Verbrauch bei minus 18°C lagern; tiefgekihlte, panierte Fischstiicke
unaufgetaut weiterverarbeiten



5. Stellen Sie ein dreigangiges Fischmeni zusammen und beachten Sie dabei die Vollwertigkeit.

M enlvorschlag

Vorspeise: Lachskl6l3chen in Krauterbrithe

Hauptspeise: Rotbarschfilet im Tomatenbett mit Wildreismischung und gegrilltem Gemiise
Dessert: Jogurt-Zitronen-Creme

Getranke: Mineralwasser und/oder leichter Weildwein

Beurteilung der Vollwertigkeit

Suppe: reichlich Flussigkeit, hoher Anteil an ungeséttigten Fettsduren (Lachs), hoher Vitamin-
und Mineralstoffgehalt (frische Kréuter), hoher Fettgehalt (Lachs und Sahne), hochwertiges Ei-
weil3 (Lachs)

Fischfilet mit Beilagen: wertvolle Kohlenhydrattrdger (Wildreismischung, Tomaten, gegrilltes
Gemise), mehrfach ungeséttigte Fettséuren (Fisch, Olivendl), hochwertiges Eiweil3 (Wildre smi-
schung, Fisch), Wasser (Rel's, Fisch, Gemuse), Vitamine und Minerastoffe (Fisch, Reis, Gemlise),
niedriger Fettgehat (Magerfisch)

Jogurt-Zitronen-Creme: relativ niedriger Fettgehalt (Jogurt), hoher Eiweil3gehalt (Jogurt,
Quark), relativ hoher Vitamin- und Mineralstoffgehalt (Zitrone, Jogurt, Quark)

Gesamtbewertung

Das Menil beinhaltet alle Inhaltsstoffe

Durch die Kombination hochwerti ger tierischer und pfl anzlicher Eiweil3stoffe wird eine hohe bio-
logische Wertigkeit erreicht.

Der Fettgehalt bleibt insgesamt ausgewogen, der Anteil an wertvollen ungeséttigten Fettséuren ist
hoch.

Der Vitamin- und Mineralstoffgehalt ist relativ hoch.

Ballagtstoffe und wertvolle Kohlenhydrattrager sind ebenfalls vorhanden.

Das Getréank sichert einen Teil des taglichen Wasserbedarfs. Bei Kindern und Jugendlichen darf
kein Wein gereicht werden.



Erwartungshorizont: Tischkultur —wir gestalten unsere Abschlussfeier selbst

Vorbemerkung

Die Benotung erfolgt durch die jeweilige L ehrkraft in padagogischer V erantwortung.

Be den Ldsungsvorschldgen handdt es sich ausschliefdlich um Beispide. Sdbstverstandlich sind
auch andere richtige L 6sungen zu akzeptieren, die der Erwartungshorizont nicht vorsieht.

Es missen in der Schilerarbeit nicht alle mdglichen Antworten und nicht die genaue fachliche
Begrifflichkeit aus dem Erwartungshorizont enthalten sein, damit die L estung mit ,,sehr gut be-

wertet wird.

1. Fertigen SieeineListe der organisatorischen Arbeiten an, dieim Vorfeld der Abschlussfeier
geplant werden muissen.

Vorberetung
Bewirtung
Dekoration

Termin abgleichen

Festart bestimmen (bestimmtes Motto?)

Einladungsart (schriftliche Einladung!)

Anzahl der Géste ermitteln (Eltern, Schiller, Lehrkréfte, Ehrengéste).
Speisen und Getrankeauswah

Berechnung der L ebensmittel mengen

Organisation von Geschirr, Besteck, Glaser (Partyservice?)
Bestellung und Einkauf

Zeitplan fur Einkauf und Speisenzubereitung

Raum- und Tischdekoration (Materialbedarf, Einkauf, Herstellung der De-
koration)

Maoglichkeiten Getranke und Spei sen bereitzustdlen

Hefer

Personal planung (Wel che Hdfer sind wofir verantwortlich?)
Reinigung (Zwischenspillen des anfall enden Geschirrs, Endraumarbeiten)
Rahmenprogramm (z.B. Reden, musikalische bzw. kiinstlerische Einlagen)

Finanziele
Mittel

Finanzierung (Welche Mitte stehen zur Verfligung? Welche Zuschiisse
kdnnen evtl. in Anspruch genommen werden?)

Ausstattung

Raumlichkeiten | -

Raumlichkeiten bestimmen (z.B. Aula, Turnha le,usw)
Tische und Bestuhl ung (Hausmeister, Partyservice? Wie angeordnet?)

2. DieGastesollen bei diesem Fest bedient werden. Erstellen Sie Regeln, die dabei beachtet

werden miissen.

Grundregeln beim Service
Plattenservice erfol gt von links, damit sich der Gast mit der rechten Hand bedienen kann
Tellerservice erfol gt beim Servieren und Abservieren von rechts
Getranke werden von der rechten Seite mit der rechten Hand eingeschenkt; der Flaschenha s
darf nicht auf den Glasrand aufgesetzt werden
Gebrauchtes Geschirr wird immer von rechts abserviert
Zuerst Platten und Schiisseln vom Tisch nehmen, dann erst Teller und Besteck (dabel Besteck
auf einem Tdler sammeln)
Speisen mit Vorlegebesteck versehen
Beim Nachschenken von Getrdnken und Nachlegen von Speisen fragen, ob es auch erwiinscht

ist

Erst abservieren, wenn alle Géste an diesem Tisch fertig sind und das Besteck paralld auf dem

Teller liegt

Stets hoflich und freundlich zu den Gésten sein




statte.

3. Beurtelen Siedie Feier im Vergleich zu einer ,, ausgelagerten” Veranstaltung in einer Gast-

Schulinterne Feier

,Ausgelagerte Feier”

Fir Raumgestaltung, Tischdekoration
usw. kann ein personlicher Stil entwi-
ckelt werden

Durch Planung und V orbereitung wird
dieKregtivitdt der Schiler angeregt und
gefordert

Gemeinsames Arbeiten fordert den
Teamgeist und sozia e Kompetenzen
Musik und Showeinlagen kénnen vor
Ort geprobt werden.

Verantwortung liegt bei Schilern, El-
tern, Lehrern — erhdhter Stressfaktor
Finanzidle Planung im Vorfed ist bes-
ser moglich — Uberblick tiber einge-
kaufte L ebensmittel und Getrénke
Hoher Anteil an Eigenleistung senkt die
Kosten

Gestaltung des Raumes muss meist dem
Verangtalter Uiberlassen werden

Schiller haben wenig Mdglichkeit ihre I deen
e nzubringen

Proben fir Sondereinlagen sind mit erhéh-
tem Zeitaufwand verbunden (Fahrtzeit,
Transport notwendiger Utensilien)
Verantwortung liegt beim Veranstater —
Situation entspannter

Finanzidle Planung nur eingeschrankt mog-
lich, dakein Uberblick (z. B. tber Getrénke)
besteht

Esfallen evtl. Mietkosten fir die Ré&umlich-
keiten an

Speisen und Getranke sind erheblich teurer
und Kosten fir Bedienung fallen an

4. Benimmkursefiur Kinder und Jugendlicheliegen im Trend. Nennen Sievier Ursachen fir

fehlende Tischsitten. Formulieren Sie grundlegende Regeln fir das richtige Benehmen bei

Tisch.

Ursachen fir fehlende Tischsitten:

Gemeinsame Mahlzeiten in der Familie werden immer seltener — Vorbildfunktion fehlt
Viele Erwachsene messen den Tischsitten wenig Bedeutung bei
Eswird héufig in Fast Food Restaurants gegessen — bestimmte Tischsitten sind hier nicht

notwendig

Aus zeitlichen und finanziellen Griinden, bzw. mangel ndem Einfallsre chtum wird in der Fa-

milie oft auf Tischdekoration verzichtet

Tischsitten sind bei vid en Jugendlichen derzeit ,, out*

Grundlegende Regeln fur das Benehmen bei Tisch:

Vor dem Essen Hande waschen

Geme nsamer Essensbeginn, wenn sich alle am Tisch bedient haben
Gerade Sitzhad tung, der Ellenbogen gehdrt nicht auf den Tisch
Gerduschloses Essen ist selbstverstandlich; langsam essen, nicht schlingen
Tdler nicht Gberladen, lieber eén zweites Mal nachnehmen

Passenden Gesprachsstoff wahlen

Hoflichket und Riicksichtsnahme z. B. das Zure chen und Weiterre chen der Platten
Serviette zum Abwischen des Mundes benutzen
Warten, bis alle mit dem Essen fertig sind, dann erst aufstehen




5. DieTischkultur hat sich im Laufe der Zeit sehr gewandelt. Beschreiben Siejedre wesentli-
che Merkmaleder Tischkultur im Mittealter, in der Industriezeit und in der Neuzeit.

Mittdalter (800-1500 n. Chr.)

Industriezeit (16. —18. Jh.)

Neuzeit (ab 19. Jh.)

Untergang des Romischen
Reiches — Tafdluxus gerét
in Vergessenheit

Gegessen wurde an Hol zti-
schen mit Vertiefungen fur
die Speisen
Tischordnungen waren be-
deutend, die Etikette streng
geregelt

Zuruckkehrende Kreuzritter
brachten neue Tischregeln
mit (Hygienevorschriften
gewannen an Bedeutung)
Besteck wurde lediglich zum
Tranchieren der Speisen be-
nutzt, gegessen wurde mit
den Fingern

Loffd benutzte man nur zum
Vorlegen oder fir Konfekt
Suppen und SofRen trank
man direkt aus der Schiissd
Spéter ersetzten Holzbretter
altbackenes Brot als Teller
Servieten und Tischdecken
wurden erst im 15. Jahrhun-
dert gebrauchlich

Das Streben des Birgertums, | -

es der Aristokratie gleichzu-
tun, fihrte zu & ner raschen
Verbreitung der verfeinerten
Sitten.

Prunkvolle Tafd aufsétze
und Dekorationen waren
modern

Der Zinnteler |6ste den
Holzteler ab

EinflUsse aus England wirk-
ten sich vor alem auf
prunkvolle Einrichtung und
Gestaltung der Speiserdume
aus

,Gabdfruhstiick” und
Selbstbedienung am Biifett
wurden modern

Einfliisse aus Italien mach-
ten die Gabel saonfahig (im
Mittdalter als Satanswerk-
Zeug verpont)

Einflisse aus Frankreich
kultivierten die Tischkultur
mal3geblich (Essen mit Mes-
ser und Gabd, Verwendung
von Servietten, aufwandig
dekorierter Tellerservice)

Industrialisierung und Ver-
stédterung veréndern die
Mahlgemeinschaft (raumli-
che Trennung von Familie
und Arbeitsplatz)
Entstehung der Nahrungs-
mittelindustrie (Kantinenes-
sen, Fast-Food-Kultur)
Tischsitten wandelten sich
nach dem 2. Weltkrieg er-
heblich — amerikanische
Sitten blrgerten sich ein,
man benahm sich lockerer,
ungezwungener

Genuss und Gemei nschaft
rickten zu Gunsten der
Zweckmaliigkeit in den Hin-
tergrund

Gegenwartig ist Tischkultur
geprégt vom soziaen Um-
feld

Es gibt mehrere Tischkultu-
ren, die nebeneinander exis-
tieren und ihre Berechtigung
haben (Globalisierung)




