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Cinfi u'hrunj

Heute seid ihr Teilnehmer der Algen-Ausgabe vom Chefkoch —
ihr sollt namlich in kleinen Gruppen ein Gericht mit Algen
zubereiten und dann dariber abstimmen, wer den Titel des
Algen-Chefkochs des Tages mit nach Hause nimmt.

Ihr sollt ein Algengericht aus dem , Kochbuch mit Algen”
zubereiten, das von Schilern aus vier Internaten auf Flinen
entwickelt wurde.

Teil 1: Lernt eure Algen kennen

Zusammen mit euren Zutaten erhaltet ihr auch eine Algenart.
Vielleicht bekommt ihr alle die gleiche, vielleicht bekommt ihr
verschiedene Algenarten.

Beginnt damit, eure Algen zu probieren und zu riechen, und fillt
das untenstehende Formular aus. Lest anschlieBend im
,Makroalgen-Index” Uber eure Algenart.

Algenart

Farbgruppe

Geschmack

Konsistenz

Teil 2: Bereitet ein Algengericht zu

Befolgt nun das angegebene Rezept im Kochbuch und kocht ein
leckeres Algengericht. Lest den Abschnitt ,,Grundlagen zu Algen
in der Kliche” auf der nachsten Seite.

Denkt daran, dass euer Gericht auch appetitlich aussehen soll
und dass man sowohl sehen als auch schmecken kénnen soll,
dass Algen darin enthalten sind!

Klassenstufe
Mittelstufe
Oberstufe

Fach
Erndhrungslehre

Gruppeneinteilung
4-6 Personen

Materialien
o Schulkiiche
e ,Ein Kochbuch mit Algen” —
erhaltlich hier.
« Makroalgen-Index
o Frische oder getrocknete Alge

Ihr konnt diese entweder selbst
am Meer sammeln oder online
kaufen. Wenn ihr selbst sammeln
mochtet, konnt ihr folgende
Anleitung lesen Gute Tipps zum
Sammeln von Algen, Wenn ihr
etwas kaufen mochtet, konnt ihr
dies Uber die Website tun.
Danische Algen.

An den Lehrer:

Wadhlen Sie im Voraus ein Rezept
aus dem Kochbuch aus, das die
Schuler zubereiten sollen (oder ein
Rezept pro Gruppe, wenn Sie
verschiedene Gerichte
ausprobieren mochten).

Hintergrundwissen

1.3 Farbgruppen unter den
Makroalgen

3.1 Von Uberlebensnahrung zu
Gourmet

3.2 Algen und Gesundheit

3.3 Risiken beim Verzehr von
Algen

ALGAE
FOOD
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Teil 3: Préisentiert euer Gericht
Wenn alle Gruppen fertig sind, prasentiert ihr abwechselnd
euer Gericht den anderen.

Prasentiert:

e Welches Gericht ihr zubereitet habt

e Welche Algenart ihr verwendet habt und wie sie schmeckt
e Gibt es etwas Besonderes, worauf die anderen beim
Probieren achten sollten?

Bittet dann die anderen, euer Gericht zu probieren.

Am Ende stimmen alle darlber ab, welches Gericht ihrer
Meinung nach gewinnen soll. Das kann das Gericht sein, das
einem am besten geschmeckt hat, weil es gut prasentiert wurde
oder weil die Gruppe gut zusammengearbeitet hat.

Jeder hat eine Stimme — und natlrlich darf man nicht fir sein
eigenes Gericht stimmen!

DIE BASICS
DER ALGEN-
KUCHE

Insbesondere die groRen Braunalgen haben einen sehr
hohen Jodgehalt. Um eine Oberversergung mit Jod]

zu vermeiden, sollte der Verzehr von Braunalgen auf
1-2 Mahlzeiten pro Woche beschrankt werden. Durch
Einweichen und Blanchieren kann der Jodgehalt zusitz-
lich um B0-90 % gesenkt werden:

| 2 |

ALGEN WASCHEN ALGEN EINWEICHEN BLANCHIEREN
Frische Algen vorab Getrocknete Algen IN SALZWASSER
grindlich unter kaltem 10 min. in einer Schiis- Zur Reduktion des
Wasser waschen, um sel mit kaltern Salz- Jodgehalts, fiir einen
z. B. Sand abzuspiilen. wasser einweichen; milderen Geschmack

anschliefend das Ein- und eine weichere

weichwasser verwerfen. Textur.

Der Jodgehalt wird hier-

durch deutlich reduziert

und die getrockneten

Algen erhalten eine an-

genehmere Konsistenz

zur Weiterverarbeitung.

Kombiniert gegebenenfalls mit
Aktivitat #1

Aktivitat #12

Aktivitat #13

Weitere leckere Rezepte mit
Algen
« Algenwaffel mit Pesto
e Tang-Pannacotta
+ Muschelfritten mit Algen-
Remoulade
« Brotchen mit Algenpesto
« Algenchips.

+ Viele weitere Rezepte findet ihr
auf der Website von AlgaeFood:

algaefood.eu/da/rezepte/

ALGAE
FOOD


https://www.xn--havhst-eya.dk/wp-content/uploads/2022/03/opskrift-3_0603.pdf
https://www.xn--havhst-eya.dk/wp-content/uploads/2022/03/opskrift-3_0603.pdf
https://www.xn--havhst-eya.dk/wp-content/uploads/2022/03/opskrift-4_0703.pdf
https://www.xn--havhst-eya.dk/wp-content/uploads/2022/03/opskrift-3_0603.pdf
https://www.xn--havhst-eya.dk/wp-content/uploads/2022/03/opskrift-5_0603.pdf
https://www.xn--havhst-eya.dk/wp-content/uploads/2022/03/opskrift-5_0603.pdf
https://www.xn--havhst-eya.dk/wp-content/uploads/2022/03/opskrift-9_0603.pdf
https://www.xn--havhst-eya.dk/wp-content/uploads/2022/03/opskrift-3_0603.pdf
https://skoven-i-skolen.dk/vild-mad/tangchips
https://www.xn--havhst-eya.dk/wp-content/uploads/2022/03/opskrift-3_0603.pdf
https://www.xn--havhst-eya.dk/wp-content/uploads/2022/03/opskrift-3_0603.pdf
https://www.xn--havhst-eya.dk/wp-content/uploads/2022/03/opskrift-3_0603.pdf
https://algaefood.eu/da/rezepte/
https://www.xn--havhst-eya.dk/wp-content/uploads/2022/03/opskrift-3_0603.pdf

