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Selbstlernmaterial / 6 Stufen der vollständigen Handlung
                     

GRUNDSTUFE Gastronomische Berufe

                                 


Markieren Sie im folgenden Text die wichtigsten Schlüsselbegriffe (maximal 10 Stück). Schreiben Sie die Schlüsselbegriffe in die linke Tabellenspalte. Tragen Sie nun in die rechte Tabellenspalte alle Zusatzinformationen zu den jeweiligen Schlüsselbegriffen ein.

Schreiben Sie danach einen kurzen zusammenfassenden Text in Ihren eigenen Worten. Verwenden Sie dabei die Schlüsselbegriffe und die Zusatzinformationen. Es sollen keine Sätze oder Passagen aus dem Text übernommen werden.

Gewürze werden auch als Geschmacksveredler bezeichnet. Viele Ernährungswissenschaftler empfehlen den regelmäßigen Einsatz von Kräutern und Gewürzen. Sie verfeinern und ergänzen nicht nur die Speisen und Getränke, sondern liefern unserem Körper wichtige Substanzen. Ganz abgesehen davon, dass diese Pflanzenteile ein einzigartiges Aroma besitzen, kann man damit auch so manches Insekt vertreiben.
Gewürze und Kräuter werden aufgrund Ihrer heilenden Wirkung in jedem Haushalt eingesetzt. So können häufig Beschwerden der Atemwege und des Verdauungstrakts mit Einsatz von Kräutern gelindert werden. Kräuter liefern uns Vitamine, Mineralstoffe, Ballaststoffe und bioaktive Substanzen.

Gewürze besitzen ätherische Öle, die für den typischen Geschmack der Gewürze verantwortlich sind. Bioaktive Substanzen finden wir auch in Gewürzen. Diese wimmeln Schädlinge ab und zum anderen dienen sie im menschlichen Körper als Antioxidantien. Das bedeutet sie kämpfen im Körper gegen sogenannte freie Radikale. Freie Radikale entstehen ständig in jeder Zelle des menschlichen Körpers und sind Zwischenprodukte unseres Stoffwechsels. Sie können unserem Körper enorm schaden.
Häufig spricht man nicht von Antioxidantien sondern von sekundären Pflanzenstoffen und diese gibt es genug in Kräutern und Gewürzen.
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