
" Fortsetzung der Antwort " – gesundheitsfçrdernde Fette nutzen
– Zucker und Salz einsparen
– am besten Wasser trinken
– schonend zubereiten
– achtsam essen und genießen
– auf das Gewicht achten und in Bewe-

gung bleiben

23 Nennen Sie f�nf Aufgaben
der Ern�hrung.

1. Aufbau von Kçrpersubstanz beim
Wachstum bzw. Erhaltung der
Kçrperzellen.

2. Regeneration der Kçrperzellen nach
Verletzung oder Krankheit.

3. Schutz des Kçrpers vor Krankheiten,
Mangelerscheinungen, Infektionen.

4. Bereitstellung von Energie zur Leis-
tung von Arbeit und zur Erzeugung
der Kçrperw�rme.

5. Reserve/Vorrat f�r Zeiten ohne
Nahrungsaufnahme.

24 Welche Personengruppen
haben einen erhçhten Bedarf
an bestimmten N�hrstoffen?
Nennen Sie mindestens drei.

1. Schwangere
2. stillende M�tter
3. Sportler und Schwerarbeiter
4. Kranke
5. Heranwachsende

25 Worauf m�ssen Diabetiker
(Zuckerkranke) bei ihrer Er-
n�hrung achten?

1. Verzicht auf Ein- und Zweifachzucker.
2. Verteilung der Nahrungszufuhr auf

viele kleine Mahlzeiten �ber den Tag.
3. Kohlenhydratzufuhr nur in Form von

langsam verdaulichen Kohlenhydraten
(St�rke).

4. Zuckerhaltige Lebensmittel sind
verboten (Ausnahme: bestimmte
Obstsorten).

5. Ballaststoffreiche Kost verzçgert die
Aufnahme von Kohlenhydraten.

6. Obst und Gem�se f�hren Ballaststoffe,
Vitamine und Mineralstoffe zu. ?
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28 Nennen Sie einige Ge-
w�rze, die �blicherweise bei
der Rohwurstherstellung ver-
wendet werden.

– Pfeffer
– Kardamom
– Paprika
– Knoblauch
– Muskatnuss
– Macis (= Muskatbl�te)
– Nelken
– Pfefferkçrner
– Senfkçrner oder K�mmel werden oft

in ungemahlener Form zugegeben
– Oft werden auch Spirituosen wie z.B.

Kirschwasser, Korn, Rum, Weinbrand
oder Rotwein verwendet.

29 Laut den Leits�tzen darf
bei der Rohwurstherstellung
bis zu 2% Zucker zugegeben
werden.
Welche Wirkung soll durch die
Zuckerzugabe erzielt werden?

Zucker dient den in der Rohwurst vor-
kommenden Mikroorganismen als
Nahrung. Dadurch wird der Zucker zu
S�ure abgebaut und somit der pH-Wert
gesenkt.

30 Warum wird Glucono-
delta-Lacton (GdL) bei der
Rohwurstherstellung einge-
setzt?

GdL hat eine dem Zucker vergleichbare
pH-Wert absenkende Wirkung. Die
pH-Wert Absenkung erfolgt allerdings
rascher, da das GdL in Verbindung mit
Wasser relativ schnell in Glucons�ure
umgesetzt wird. Dies f�hrt zu einer
schnelleren Verfestigung des Rohwurst-
br�tes.

31 Nennen Sie Starterkultu-
ren und erkl�ren Sie deren
Aufgabe bei der Rohwurst-
herstellung.

Starterkulturen sind Mikroorganismen
wie z.B. Laktobazillen (=Milchs�urebak-
terien) und Mikrokokken. Sie bauen die
Zuckerstoffe zu S�ure ab und bewirken
dadurch eine pH-Wert-Absenkung.
Außerdem verhindern sie das Wachstum
von unerw�nschten Keimarten.

32 Beschreiben Sie die Vor-
g�nge, die der Rohwurst ihre
Schnittfestigkeit verleihen.

Die Muskeleiweißstoffe werden beim
Kuttern freigesetzt, gehen durch das Salz
in Lçsung (= Solbildung) und ?
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40 Das Angebot an in- und ausl�ndischen Schinkenspezialit�ten steigt
st�ndig. Nennen Sie die bekanntesten und geben Sie deren wichtigsten
Merkmale an.

a) Schwarzw�lder Schinken:
Er wird ausschließlich im Schwarzwald hergestellt. Die Pçkelung dauert
vier bis sechs Wochen, anschließend wird er in der Luft getrocknet bevor
er �ber Tannenholz ger�uchert wird. So erh�lt er sein rauchiges Aroma,
einen herzhaften Geschmack und die typische dunkle Farbe.

b) Holsteiner Katenschinken:
Dieser Knochenschinken wird aus der gesamten Hinterkeule des
Schweins gewonnen. Er hat ein Gewicht von bis zu 17 kg und ist somit
der grçßte unter den Schinken. Er wird �ber Buchenmehl ger�uchert und
muss anschließend 3 – 4 Monate reifen. Dadurch entwickelt sich sein
mild-herbes Aroma.

c) B�ndner Fleisch:
Es handelt sich um eine besondere Spezialit�t aus Graub�nden in der
Schweiz. Ausgangsmaterial sind die zarten, feinfasrigen Muskelst�cke von
Rinderkeulen. Das Fleisch wird 3 – 6 Monate in frischer, teils eisiger Luft
getrocknet. Noch heute haben Klima und Luftfeuchtigkeit einen großen
Einfluss auf die Qualit�t des Produktes. Damit die Austrocknung beschleu-
nigt wird, werden die Fleischteile regelm�ßig gepresst. Durch dieses Ver-
fahren verliert das B�ndner Fleisch bis zu 50% seines Ausgangsgewichtes
und es erh�lt seine typische Form. Damit das Aroma sich gut entwickeln
kann, muss das B�ndner Fleisch hauchd�nn geschnitten werden.

d) Parmaschinken:
Der Name stammt von einer italienischen Stadt in der Emilia Romagna.
Dort wird der Schinken mit Meersalz trocken gesalzen und danach etwa
10 Monate lang getrocknet. Dabei entwickelt sich der typische nussartige
Geschmack. Parmaschinken besitzt ein eigenes G�tesiegel in Form einer
f�nfzackigen Krone.

e) Serrano-Schinken:
Diese spanische Spezialit�t verdankt ihren Namen den Bergen, in denen
sie hergestellt wird.
Das Fleisch stammt von weißen Schweinen, die nur mit Naturprodukten,
vor allem Getreide, gef�ttert werden. Der Schinken wird 6 – 16 Monate
lang luftgetrocknet. In dieser Zeit entwickeln sich der intensive nussartige
Geschmack und ein kr�ftiges Aroma.

f) Prosciutto:
Prosciutto ist eine norditalienische Schinkenspezialit�t. Sie wird 7 – 12
Monate lang luftgetrocknet. W�hrend dieser Zeit verliert sie rund 30%
ihres Gewichtes und entwickelt den s�ßlichen Geschmack. ?
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36 Geben Sie an, welche
Handelsklassen f�r Frischobst
gelten und nennen Sie die
wesentlichen G�temerkmale.

Klasse extra: fehlerlos, auserlesenes Obst
Klasse I: hochwertiges Obst, nur

geringe �ußere Fehler sind
zul�ssig.

Klasse II: gutes Obst, Fruchtfleisch
hat nur geringe M�ngel.

Klasse III: Haushalts- und Industrie-
obst, großfl�chige �ußere
Fehler erlaubt.

37 Unter welchen Lagerbe-
dingungen bleibt die Qualit�t
von Frischobst am besten
erhalten?

a) k�hle Lagerung, ideal sind ca. 3 �C,
b) hohe Luftfeuchtigkeit,
c) nicht stapeln, damit sich keine

Druckstellen bilden oder die unteren
Fr�chte nicht zerquetscht werden,

d) lichtgesch�tzt,
e) luftig.

K�se

38 Welche zwei Arten der
Dicklegung von Milch werden
in Molkereien angewendet?

1. Die Zugabe von Lab, einem Enzym
aus dem K�lbermagen.

2. Die Zugabe von Milchs�urebakterien.

39 In welche Gruppen kann
K�se nach Reife und Wasser-
gehalt eingeteilt werden?

a) Frischk�se
b) Weichk�se
c) halbfester Schnittk�se
d) Schnittk�se
e) Hartk�se

40 Zu welcher K�segruppe
gehçren:
Camembert, Butterk�se, Gouda,
Speisequark, Emmentaler?

a) Camembert ? Weichk�se
b) Butterk�se ? halbfester Schnittk�se
c) Gouda ? Schnittk�se
d) Speisequark ? Frischk�se
e) Emmentaler ? Hartk�se
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Dreisatz

1 Bei der einfachen Dreisatzrechnung unterscheidet man den Dreisatz
mit geradem Verh�ltnis sowie den Dreisatz mit ungeradem Verh�ltnis.
Erkl�ren Sie den Unterschied anhand von zwei selbst gew�hlten
Beispielen.

Einfacher Dreisatz
gerades Verh�ltnis ungerades Verh�ltnis

Ansatz:

150 g Schinken kosten 3 1

400 g Schinken kosten x 1

Bruchsatz:

x 5
3 � 400
150 5 8 1

Die linke Seite des Ansatzes
ver�ndert sich in der gleichen
Richtung wie die rechte Seite.

Ansatz:

2 Verk�uferinnen bençtigen 16 Std.
4 Verk�uferinnen bençtigen x Std.

Bruchsatz:

x 5
16 �2
4 5 8 Std.

Die linke Seite des Ansatzes ver�ndert sich
in die entgegengesetzte Richtung wie die
rechte Seite.

mehr
Schinken

mehr
Geldkostet

mehr
Verk�uferinnen

weniger
Zeitbençtigen

2 Ein Fleischer bestellt 6 kg Gew�rze zu je 18,00 w.
a) Wie viel kg erh�lt er f�r den gleichen Betrag, wenn der Lieferant

mitteilt, dass infolge einer Preiserhçhung der Kilopreis nunmehr
21,60 w betr�gt?

b) Geben Sie die entsprechende Dreisatzart an.

a) 6 kg � 18,00 1 5 108,00 1

6 kg � 21,60 1 5 129,60 1

129,60 1 5 6 kg
108,00 1 5 x kg

x 5
6 � 108
129;6 5 5 kg

b) Es handelt sich um – einen einfachen Dreisatz
– ein gerades Verh�ltnis (je weniger 1, desto weniger kg)

~ ~ ~

~
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29 Die nachfolgenden
Abbildungen weisen auf ver-
schiedene Zahlungsmçglich-
keiten mit Karten hin.
Geben Sie an, wie die einzel-
nen Zahlungsmçglichkeiten
genannt werden.
Geben Sie außerdem an, wie
jeweils der Zahlungsvorgang
erfolgt.

*1 Electronic cash
Zahlung mit:
Girokarte + Geheimzahl

*2 Maestro (= electronic cash weltweit)
Zahlung mit:
Girokarte + Geheimzahl

*3 ELV (Elektronisches / SEPA
Lastschriftverfahren) ? ohne
Zahlungsgarantie
Zahlung mit:
Girokarte + Unterschrift

*4 Geldkarte
Zahlung mit:
aufladbarer Geldkarte

*5 Kreditkarte
Zahlung mit:
Kreditkarte + Unterschrift

30 Welche Ausr�stung benç-
tigen Sie, wenn Sie Ihre Bank-
gesch�fte mit Homebanking
bzw. Internetbanking erledi-
gen mçchten?

– einen Telefon- bzw. DSL-Anschluss
– einen PC
– entsprechende Software
– ein Modem
– oder Smartphone/Tablet-PC mit ent-

sprechender App

W
irt
sc
ha

fts
ko
m
pe
te
nz

325handwerk-technik.de

Umgang mit Geld


	7260_214
	7260_325
	7260_62_145_166_182

