KÜCHE UND ERNÄHRUNG 11
Lernfeld 9: Pflanzliche Rohstoffe und Pilze verarbeiten
Name: 	Klasse: 	Datum:


Kräuter


1. Definition:
Kräuter sind frische, getrocknete oder gefrostete Teile von Pflanzen. Sie wirken appetitanregend und verdauungsfördernd.


2. Verarbeitung von Kräutern
 Lagerung:
Getrocknete Kräuter trocken, kühl in geschlossenen, lichtundurchlässigen Behältnissen aufbewahren.
Frische Kräuter waschen, trocknen und bei max. +7°C mit etwas Feuchtigkeit (feuchtes Küchenkrepp am Boden) in geschlossenen, lichtundurchlässigen Behältnissen aufbewahren. 

 Hygiene:
Kräutertöpfe dürfen nicht in der Küche gelagert werden, da die Erde mit Keimen belastet sein kann.

 Garen:
Zur Schonung der Inhaltsstoffe, ihres Aromas und ihrer Farbe gelten folgende Regeln.
Wenn möglich ungegart verarbeiten. Wenn überhaupt, frische Kräuter ganz zum Schluss zugeben, getrocknete Kräuter wenige Minuten vor Ende.

 Färben:
Die Grüne Farbe der Kräuter bleibt besser erhalten, wenn die Kräuter vor dem Zerkleinern blanchiert werden. Es können Suppen, Soßen, Nudeln- und Reiszubereitungen gefärbt werden.







3. Einteilung und Verwendung
 Kräuter mit leichtem und frischem Aroma:
Eignen sich für die Zubereitung, deren Hauptzutat ein leichtes Eigenaroma hat.
Z. B.: Basilikum, Dill, Kerbel, Melisse/Zitronenmelisse, Minze
 Kräuter mit würzigem Aroma, balsamisch (Zitrusschale), dem Duft nach Holz oder Blumen:
Eignen sich für die Zubereitung von Gerichten, die eine würzige, nicht zu intensive Note brauchen.
Z. B.: Estragon, Majoran, Thymian
 Kräuter mit intensiv-würzigem bis leicht bitterem Aroma:
Ergänzen Gerichte mit deutlichem Eigenaroma und unterstreichen leichte Gerichte.
Z. B.: Bohnenkraut, Oregano, Petersilie, Schnittlauch
 Kräuter mit schwerem, bestimmendem Aroma:
Geben Zubereitungen mit kräftigem Eigenaroma eine eigene Note.
Z. B.: Rosmarin, Salbei
 Kräuter mit Scharf- oder Bitterwirkung:
Erzeugen das Gefühl von Schärfe und Wärme, wirken zusammenziehend.
Z. B.: Gartenkresse, Brunnenkresse, Shiso-Kresse
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