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Zerkleinerungstechniken  
 

Bei der Vorbereitung von Lebensmitteln wendet man verschiedene Zerkleinerungstechniken an: Schneiden, Reiben, Raspeln, Hacken, Mahlen, 

Hobeln, Passieren Sieben, Entsaften 

 

Beschreibung verschiedener Zerkleinerungstechniken: 
 

 Gegarte Lebensmittel zu Brei zerdrücken  

 Reibe mit aufgerauter Oberfläche zur breiartigen  
Zerkleinerung roher Gemüse- oder Obstsorten 

 Reibe mit gelochter Oberfläche ergibt stift- bzw streifenförmige Teile 

 Mahlwerk zur pulverförmigen Zerkleinerung in feinste Teilchen 

 Das  Lebensmittel  wird über ein Schneidemesser, das sich auf einer Fläche befindet,  
gezogen, es entstehen feine Scheiben  

 Mit dem Messer werden Lebensmittel in Streifen, Stifte, Würfel,  

Scheiben usw. geschnitten 

 Über ein feinmaschiges Netz werden grobe und feine Teilchen voneinander getrennt 

 Durch Pressen wird Flüssigkeit von festen Bestandteilen getrennt 

 Mit einem großen Kochmesser oder einem Wiegemesser werden 
Lebensmittel in feinste Stücke gehackt 

 Gegarte oder sehr weiche Lebensmittel werden durch ein Sieb gestrichen 

 

Lebensmittel: Salatgurke, Tomaten, Möhren, Zwiebel, Orange, Zitrone, rohe Kartoffeln, gekochte Kartoffeln, Apfel, Mehl, Zucchini, gedünsteter 

Apfel, gedünstetes Gemüse, Petersilie, Nüsse, Knoblauch, Birne für Obstsalat, Kaffeebohne  
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Du hast auf den folgenden 4 Seiten 12 Abbildungen zu verschiedenen Zerkleinerungstechniken. Neben den Bildern sind Linien, hier kannst du 

jedem Bild die entsprechende Bezeichnung der Zerkleinerungstechnik zuordnen. Dann suchst Du die passende Beschreibung der 

Zerkleinerungstechnik aus und schreibst  sie ebenfalls neben die Abbildung. Dann siehst Du noch verschiedene Lebensmittel aufgelistet, die 

kannst Du ebenfalls den Bildern zuordnen.  
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Gestaltung des Arbeitsplatzes 
Du möchtest einen Obstsalat zubereiten, was benötigst Du an Arbeitsmaterialien und Arbeitsgeräten?  

Wie richtest Du deinen Arbeitsplatz ein? 

Man unterscheidet beim Arbeiten den inneren und den äußeren Greifraum, wie unterscheiden sich die beiden?  

 

Umrechnen von Rezepten: 

 
Rezept 1, Obstsalat 

½  Zitrone, Saft davon  
2 Orangen  
2         Äpfel 
1 EL  Honig, flüssig  
40 g  Soft-Aprikosen, getrocknet  
80 g  Trauben 
3  Bananen  
20 g  Walnusskerne  
 

 

Rezept 2, Obstsalat 

500 g Erdbeeren  

4 Stk Bananen  

500 g Nektarinen 

500 g Melone 

500 g Ananas  

0.5 Stk Zitrone  

3 EL  Heidelbeeren  

1 Stk Pfirsich 

https://www.gutekueche.at/erdbeeren-artikel-1122
https://www.gutekueche.at/banane-artikel-1119
https://www.gutekueche.at/ananas-artikel-1116
https://www.gutekueche.at/zitronen-artikel-1140
https://www.gutekueche.at/heidelbeeren-artikel-1123
https://www.gutekueche.at/pfirsich-artikel-1134
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Sieh Dir die beiden Rezepte an. Das eine Rezept ist ein Winterobstsalat, das andere ist ein Sommerobstsalat.  

Rechne beide Rezepte jeweils für 10 Personen, 14 Personen und 20 Personen um 

 
 

 

 


