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Deutsche Küche



Es gibt große Unterschiede in der Regionalküche.
In der Regel versteht man unter der regionalen deutschen Küche eine bodenständige Küche, die sich in ihren Produkten bzw. Rohstoffen widerspiegelt.
Es wird auf Saisonalität, und Nachhaltigkeit geachtet. 
Im Internationalen Vergleich ist die deutsche Küche sehr deftig und fleischhaltig, aromatische Kräuter finden selten Verwendung.
Heute geht der Trend in leichtere regionale Gerichte, vegetarischen und veganen Speisen sowie nachhaltigerem Konsum von Lebensmitteln.
Durch Migration und den Einfluss grenznaher Regionen wie z.B.: Frankreich und Österreich, wie auch die Urlaubseindrücke der Deutschen, führen zur Belebung der deutschen Küche und deren Speisekarten.











Arbeitsauftrag:
1. Informieren Sie sich im Fachbuch über landestypische Gerichte.
2. Erarbeiten Sie mit Hilfe des Warenkorbes jeweils eine landestypische Vorspeise, eine Suppe, einen Hauptgang und ein Dessert. Tragen Sie Ihr Ergebnis in die zur Verfügung gestellte „To Do Liste“ ein.
3. Präsentieren Sie Ihr Ergebnis der Klasse.
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