Anhang 1 zur Handreichung fir den Unterricht an berufsbildenden Schulen
Ubungsblatt zur Komposition einer jahreszeitlichen Speisekarte (S. 12 —23)
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Aufgabe:

a) Erstellen Sie fiir das Frihjahr Ihrer Region eine Speisekarte, die folgende Kriterien erfillt:

® Die Vorspeise enthalt kein Fleisch und keinen Fisch. Sie kdnnen sich aussuchen, ob die
Vorspeise warm oder kalt ist. Bitte markieren Sie die vegetarischen Komponenten griin und die
veganen Komponenten violett.

@ Die Hauptspeise ist warm und kein siiSes Gericht. Sie enthalt kein Fleisch und keinen Fisch.
AulRerdem notieren Sie bitte zusatzlich den Erzeuger fiir die wichtigste Komponente. Bitte markieren
Sie die vegetarischen Komponenten griin und die veganen Komponenten violett.

® /@ Das Topping kann kalt oder warm sein. Zusatzlich kénnen Sie ein Fisch oder ein Fleisch-Topping
eintragen und den Erzeuger benennen. Bitte markieren Sie die vegetarischen Komponenten griin, die
veganen Komponenten violett und die Fisch- oder Fleischkomponente beim Topping gelb.

® Das Dessert ist warm oder kalt und enthalt keinen Fisch und kein Fleisch. Bitte markieren Sie
die vegetarischen Komponenten griin und die veganen Komponenten violett.

b) Passen Sie die Friihjahrs-Speisekarte nun fiir die anderen drei Jahreszeiten an.

c) Wenn Sie samtliche Zutaten in Bioqualitat verwenden, kdnnen Sie das ganze
Men zertifizieren lassen und mit dem Bio-Siegel kennzeichnen.
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Beispiel:

Friihling in Bremen
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