Die deutschsprachigen Lander
und was man dort gern isst.

Hinweise fiir die Kursleitenden:

Zur Einfiihrung der D-A-CH'-Landkarte werden Bilder und Texte zugeordnet. Die Bilder
zeigen regionale Speisen, die in den Texten beschrieben werden.

Vorbereitung

Kopieren Sie die Vorlagen und kleben Sie sie dann auf festes Papier oder eine diinne
Pappe. Dann schneiden Sie die Kartchen mit den Bildern und den Texten einzeln aus.

Tipp: Kleben Sie eine Transparentfolie auf beide Seiten Uber die Pappe — so sind die
Kartchen gut geschiitzt und Sie kénnen sie viele Male benltzen.

Durchfiihrung

1. Zeigen Sie die Landkarte zunachst nicht.

2. Die Kursteilnehmer/innen? ordnen Bilder und Texte zu.
Variante 1:

Nehmen Sie entsprechend der Anzahl lhrer TN zusammenpassende Bild- und
Textkartchen und verteilen Sie sie an die TN. Jeder TN bekommt entweder ein Bild- oder
ein Textkartchen. Bilder und Texte sollen sich jetzt zu Paaren finden. Dazu gehen die TN
im Klassenraum umher, zeigen sich ihre Kartchen und Gberlegen, welches Bild zu welchem
Text passt.

Variante 2:

Bilden Sie Zweiergruppen und geben Sie jeder Gruppe ein Textkartchen. Legen Sie die
Bild-Kartchen auf einen Tisch.

Die Partner haben die Aufgabe, das zu ihrem Text passende Bild zu finden. Dazu lesen
sie den Text. Sagen Sie den Gruppen, dass sie nicht jedes Wort verstehen missen,
sondern nur die Frage beantworten sollen: ,Wie kénnte die Speise aussehen?”

Die Zweiergruppen wahlen das passende Bild aus.

3. Zeigen Sie jetzt die D-A-CH-Landkarte. Die TN prifen an der Karte, ob sie Bild und Text
richtig kombiniert haben.

4. Jede Zweiergruppe prasentiert ihr Ergebnis der Klasse. Dazu sagt sie, wie das Gericht
heillt und nennt den Namen der Stadt oder der Region, wo es dieses Gericht gibt. Je
nach Sprachvermoégen kénnen sie auch andere Informationen aus dem Text hinzufligen.

' Deutschland, Osterreich, Schweiz
2 Kursteilnehmer/innen = TN
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Die deutschsprachigen Lander
und was man dort gern isst.

Berliner Pfannkuchen

In Berlin nennt man ihn einfach Pfannkuchen, in
anderen Regionen sagt man Berliner oder Krapfen
dazu. Man erzahlt, dass ein Berliner Zuckerbacker ihn
1756 erfunden hat. Das Geback ist mit Marmelade
geflllt und wird in Fett gebacken. Traditionell werden die
meisten Berliner Pfannkuchen in der Zeit von Karneval,
Fastnacht, Fasching gegessen. Man kann sie aber
heute das ganze Jahr Gber kaufen.

Kasefondue

Die Schweiz ist beriGhmt fir ihren Kase — und fiir die
Erfindung des Kasefondues. Oder kam es doch aus
Frankreich?

Zwei Dinge sind fur ein Kasefondue wichtig: Guter Kase
und ein guter Magen. Man erwarmt den Kase mit
WeilRwein und Gewdlrzen, bis er flissig ist. Dann steckt
man Brotstiickchen auf eine lange Gabel und dreht sie
im flissigen Kase. Wer sein Brot verliert, bekommt eine
Strafe, z.B. muss er ein Lied singen oder eine Flasche
Wein bezahlen.

Himmel und Erde

Vom Himmel kommen die Apfel, aus der Erde die
Kartoffeln: Beim Gericht ,Himmel und Erde“ mischt man
Kartoffelbrei und Apfelbrei. Dazu gibt es gebratene
Zwiebeln und Wurst, meistens Blutwurst. ,Himmel und
Erde“ ist eine norddeutsche Spezialitat. Es gibt aber
auch Rezepte aus Sachsen oder dem Elsass. Und wer
hat's erfunden? Das weild man nicht. Aber das Gericht
kennt man seit dem 18. Jahrhundert.

IA-Bestes vom Bauer, g
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Die deutschsprachigen Lander
und was man dort gern isst.

Kartoffelpuffer

Kartoffelpuffer haben viele Namen: Riefkoche in Kolin,
Reibekuchen in Minster, Reiberdatschi in Mlinchen,
Erdapfelpuffer in Wien. Das Grundrezept ist aber immer
gleich: Man schalt Kartoffeln, reibt sie, gibt Eier und ein
bisschen Mehl dazu und brat kleine flache ,Kuchen* in
der Pfanne. Man kann sie mit Apfelmus essen, aber
auch zu Fisch oder was man sonst gerne mag.

Wiener Schnitzel

Wiener Schnitzel ist ein besonders diinnes Schnitzel
aus Kalbfleisch. Man wendet es in Mehl, Ei und
Semmelbrosel (geriebenem Weilbrot) und backt es im
Fett goldgelb. Es gehdrt zu den bekanntesten
Spezialitaten der Wiener Kiiche. Seinen Namen hat es
aber erst seit 1900.

Thiiringer Rostbratwurst

Die Thuringer Bratwurst gibt es seit Gber 600 Jahren:
Schon ein alter Text von 1404 berichtet davon. Wie man
sie wohl damals gemacht hat? Heute ist sie aus
gehacktem Schweinefleisch mit verschiedenen
Gewtrzen. Die genaue Mischung ist das Geheimnis der
Fleischer/Metzger. Man isst sie meistens in einem
Broétchen mit Thiringer Senf.
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Die deutschsprachigen Lander
und was man dort gern isst.

Frankfurter Griine SoRe

Man sagt: Schon J.W. Goethe hat die Frankfurter Griine
Solde besonders gern gegessen. Man macht sie aus
sieben frischen Krautern und serviert sie zu gekochten
Kartoffeln und hartgekochten Eiern. In vielen Frankfurter
Familien ist das ein traditionelles Essen am
Grindonnerstag, dem Donnerstag vor Ostern. Seit 2007
hat die Frankfurter Griine Sof3e sogar ein Denkmal.

Halver Hahn

Im Rheinland ist ein ,halver Hahn* kein halbes
Brathahnchen. Es ist ein Kasebrétchen! Genauer
gesagt, ein Roggenbroétchen mit Butter, Gouda-Kase,
Senf, Zwiebeln und saurer Gurke. In KéIn kann man es
in vielen Kneipen und Gaststatten bestellen. Und warum
heilt es ,halver Hahn“? Dazu gibt es viele Geschichten

© Koln Tourismus /' S. Harrocks

Kaiserschmarrn

Der Kaiserschmarrn ist ein Pfannkuchen aus Mehl,
Milch, Eiern und etwas Zucker und Salz, oft auch mit
Rosinen. Man zerteilt ihn in der Pfanne in kleine
Stlickchen und bestreut ihn mit Zucker. Woher hat der
Kaiserschmarrn seinen Namen? Wahrscheinlich von
Kaiser Franz-Joseph |. von Osterreich (1830-1916). Er
ald ihn besonders gern zum Dessert.
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Die deutschsprachigen Lander
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Leipziger Allerlei

Ein Allerlei ist ein buntes Durcheinander von
verschiedenen Dingen. Auch ein Leipziger Allerlei ist
bunt: Es besteht aus jungen Erbsen, Karotten, Spargel
und anderem Gemuse. Im Originalrezept kommt auf das
Gemuse ein Krebs. Man erzahlt, dass friiher auch etwas
unter dem Gemdse versteckt war: Teures Fleisch zum
Beispiel oder Pilze. Das sollte nicht jeder sehen.

Rote Griitze

Rote Gritze ist eine typische Spezialitat aus
Norddeutschland und Skandinavien. Man macht sie aus
verschiedenen roten Friichten wie Kirschen,
Johannisbeeren und Himbeeren. Dazu gibt es oft Sahne
oder VanillesoRe. Man isst sie gerne als Nachspeise
oder einfach zwischendurch als Erfrischung.

Schwarzwalder Kirschtorte

Schon vor 200 Jahren hat man im Schwarzwald gerne
Kirschen mit Sahne zum Dessert gegessen, oft mit ein
bisschen Kirschenschnaps, dem Kirschwasser. Der Weg
zur Schwarzwalder Kirschtorte scheint nicht mehr weit.
Aber erst 1930 wird in Tibingen die berihmte Kirsch-
Sahnetorte erfunden, die heute auf der ganzen Welt
bekannt ist.
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Die deutschsprachigen Lander
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Schweinebraten

Fast Uberall in Deutschland sagt man ,Schweinebraten®,
aber in Bayern heift er wie in Osterreich und der
Schweiz ,Schweinsbraten”. Er wird mit Gemiise, z.B.
Zwiebeln und Karotten im Backofen gebraten, bis er
knusprig ist. Dazu isst man Knddel — oder KloRe, wie
man aufderhalb von Bayern sagt.

Ziircher Geschnetzeltes mit Rosti

,Geschnetzeltes® ist Fleisch, das in kleine Stlicke
geschnitten ist. Zurcher Geschnetzeltes (zlrichdeutsch
Zuri-Gschnatzlets) ist viel mehr: Es ist ein Schweizer
Nationalgericht. Man macht es aus Kalbfleisch mit einer
SofRe aus Sahne und Wein. Dazu gibt es Rosti, kleine
Pfannkuchen aus geriebenen Kartoffeln. Sie schmecken
so ahnlich wie die deutschen Kartoffelpuffer, nur viel
besser, sagen die Schweizer.

Raucherfisch

Er riecht nach Rauch und er schmeckt nach Rauch.
Kein Wunder: Dieser Fisch wird nicht gekocht und nicht
gebraten. Er wird mit Rauch zubereitet, er wird
gerduchert. Manchmal nimmt man heiflen Rauch (etwa
70 —75 °C), manchmal kalten (etwa 45 °C). Der Fisch
bleibt langer im kalten Rauch, sein Fleisch ist dann
fester. Welcher Raucherfisch schmeckt besser? Das
muss man probieren.
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