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	Getreidearten


Definition:

Getreide
Botanisch gesehen sind Getreidekörner in der Regel die Früchte von kultivierten grasartigen Getreidepflanzen. Ihre Verwendung wird vom Anbau der jeweiligen Länder oder Erdteile bestimmt. So ist bevorzugt in Asien der Reis anzutreffen, Mais in Nordamerika, Hirse in Afrika, in Nordosteuropa sowohl Roggen als auch Hafer und in Europa ist Weizen am weitesten verbreitet. 

Unter Vollkorn ist das gesunde, gut gereinigte Getreidekorn zu verstehen. Es enthält sämtliche Bestandteile des Korns, einschließlich des Keimlings. 
Getreidearten:

Weizen ist Weltweit das wichtigste Brotgetreide in der gemäßigten Zone. Weizen hat eine besonders gute Backfähigkeit. 

Man unterscheidet: Hartweizen: klebereich. Herstellung von Teigwaren und Grieß.                         


Weichweizen: stärkereich: Herstellung von Backwaren

Dinkel ist eine alte Kulturform des Weizens. Grünkern ist unreif geernteter Dinkel, aufgrund des nussartigen Geschmacks geeignet für Eintöpfe, Suppen, Beilagen 

Roggen gedeiht in der kühlen, gemäßigten  Zonen. Der Geschmack ist kräftiger als bei Weizen. Er wird vorwiegend zum Brotbacken verwendet. 
Hafer ist fettreicher und eiweißreicher als andere Getreidesorten und reich an Mineralstoffen, Vitaminen und Ballaststoffen. Er kommt besonders in Form von Haferflocken in den Handel.

Gerste ist die älteste Getreideart. Sie wird zum Bierbrauen und außerdem als Nacktgerste (ohne Spelzen) z.B. für Brei, Aufläufe, Beilagen verwendet

Reis: Es gibt etwa 8000 Reissorten. Reis ist Hauptnahrungsmittel in Asien.

Rundkornreis ist auch als „Aborioreis" im Handel. Er kocht leicht sämig, mit bissfestem Kern. Ideal ist er für spezielle Reisgerichte wie Paella oder Risotto.
Mais ist wie Hafer fettreicher. Er ist Hauptnahrungsmittel in Teilen von Amerika. Er wird bei uns vor allem zu Maisstärke und Grieß verarbeitet, sonst wird er als Zucker- und Gemüsemais angeboten, in verarbeiteter Form als Cornflakes, Popcorn.

Hirse ist in Afrika Hautnahrungsmittel: Geschälte hat einen milden Geschmack, sie kann vielseitig verwendet werden. Aus Hirse wird Alkohol und Traubenzucker hergestellt.
Buchweizen gehört nicht zum Getreide, er ist ein Knöterichgewächs. Er ist eiweißreich und wird wie Getreide zum Backen und Kochen verwendet.  
	Getreideerzeugnisse nach der Zustandsform


Definition. 

Um die Getreideerzeugnisse hinsichtlich ihres Nährstoff-, Wirkstoff und Cellulosegehaltes beurteilen zu können muss man Wissen, welche Teile des Getreidekorns jeweils verarbeitet wurden. 

Ganzes Korn: Hafer, Hirse, Gerste, Reis, Roggen, Weizen, Grünkern (Dinkel). Gerste und Hafer werden auch als spelzenlose Züchtung angeboten: Nacktgerste und Nackthafer.

Graupen. Gerste, Rollgerste, Weizen. Das Korn wird länglich oder rund geschliffen, dabei werden Frucht und Samenschale und Keimlinge entfernt
Verwendung für Tiroler Gerstensuppe, Suppeneinlage, Salate
Flocken: Hafer. Mais, Gerste, Reis, Roggen, Weizen, Frucht- und Samenschale werden entfernt. Das Korn wird ganz oder zerschnitten gedämpft, feucht gewälzt und getrocknet
Verwendung für Haferflocken, Getreideflocken, Brotmischungen
Grütze/Schrot. Gerste, Hafer, Hirse, Mais, Rogen, Weizen, Buchweizen, Frucht und Samenschalen und Keimlinge werden entfernt. Das Korn wird grob gemahlen.

Grieß: Hafer, Hirse, Mais, Reis, Roggen, Weizen, Der Mehlkörper wird grob gemahlen, bei Vollkorngrieß das ganze Korn.
Verwendung für Grießnockerln, Grießknödel, Desserts
Stärke: Maistärke (Maizena),  Reisstärke, Weizenstärke,  

Verwendung zum Binden von Saucen und Suppen, Gebäcken und Kuchen

Mehl: Mehl ist die feinste Mahlstufe

Verwendung für Beilagen, Kuchen, Mehlspeisen

Keimlinge: 

Verwendung für Vorspeisen, Salate, Garnituren, 
Sprossen: Weizensprossen, Getreidesprossen, Gerstensprossen, 
Verwendung besonders für Vorspeisen, Salate, Garnituren
Dunst: 

Verwendung für Hefegebäck, Spätzleteig 

Dextrinieren: Erhält man durch trocken Rösten vontrockenem Mehl

Verwendung für Brennsuppe, dunkle Einmach, Beuschel

	Verwendungsmöglichkeiten von Getreide
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Verwendungsmöglichkeiten:

Hartweizen für   Teigwaren- und dem glutenarmen Saat
Weichweizen für Brot, Kuchen und Gebäck .


                 Suppen, Breie, Milchpuddings und die berühmten        

       italienischen "Gnocchi" zubereitet.
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Durumweizen: für Nudelteige und Nudelgerichten und Knödel

Dinkel:  für Backenwaren, Suppeneinlagen, Vorspeisen  

Grünkern: für Suppen und Saucen,  Binden, Backen, Knödel oder Pudding
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Roggen

Geschroteter Roggen: für rustikale Brote genommen und frischer Roggenschrot: für ein gutes Vollwertfrühstück. 
Roggenflocken: für Suppen, Aufläufe und sind ein hervorragendes Bindemittel für würzige Fleischfüllungen.
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Hafer: die Flocken sind für Müsli, Suppen oder Breie geeignet und als Krankenkost verwendet werden.

Hafer eignet sich aber auch gut für Kekse und Brote. Nicht zu vergessen den Porridge, der vor allem in England und Schottland täglich auf dem Tisch zu finden ist.
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Gerste: 

Perlgraupen: die geschälten, rund geschliffenen und polierten Gerstenkörner, für ländliche Eintöpfe und Suppen
Grieß: für manchen Brei und als Gerstengrütze, Suppeneinlagen  
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Mais: für Suppen oder Puddings, Beilagen verwenden.
Maisgrieß: Maisgrieß wird vor allem als Frühstücksgetreide gegessen und für Polenta verwendet.

Maiskolben: für Grillgerichte oder als Gemüse zu verwenden.

	Verwendungsmöglichkeiten von Reis


Definition:   Reis zählt zu den ältesten Kulturpflanzen und ist das   
                     Grundnahrungsmittel im asiatischen Raum
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Rundkornreis: für süße Pudding, Desserts,  Reisbällchen, Reispuffer und Milchreis.
Avorioreis: für spezielle Reisgerichte wie Paella oder Risotto, süßes Risotto

Klebreis: für asiatische Gerichte, z.B. mit Gemüse, Soßen, Fisch    
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Süßreis: Süßer Reis (Mochireis),  besonders für Süßspeisen      
 Langkornreis: der „Duftende“  für indische Gerichte, pikante Fisch- und    Geflügelgerichte sowie als Beilage verwendet.
 Siamreis: (Jasminreis) für Beilagen, Pfannengerichte,                        
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                   Patnareis: für pikante Gemüse-Aufläufe, Suppen, Salate,                           



als Beilage zu Rindergulasch und Hühnerfrikassee.
Mittelkornreis: roter Reis (Camarguereis) für Salate, Reisgerichte

Schwarzer Reis: besonders für Fischgerichte verwendet
Sushireis: speziell für Sushi verwendet 
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 Naturreis: eignet sich als Beilage für süße und pikante Aufläufe sowie Pfannengerichte und Vollwertküche
Bioreis: für Reisgericht, Suppen, Salate, und für Beilage


 Braunreis: gleiche Verwendung wie Naturreis
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Wildreis

 Wildreis gehört zu einer wild wachsenden Wassergrasart. 
 Wildreis: besonders für Meeresfrüchtegerichte verwendet.
	Verwendungsmöglichkeiten von Speisestärke
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Definition: 

Stärke wird gewonnen, in dem stärkehaltige Pflanzenteile unter Wasserzusatz vermahlt werden. Dabei wird die Stärke heraus gewaschen und anschließend getrocknet. 

Stärkemehl ist ein feines weißes Pulver, das zum Andicken von Speisen verwendet wird. Es hat den Vorteil, dass es nicht nur beim Kochen glasig und transparent wird, sondern auch geschmacksneutral ist. Speisestärke quillt weniger beim Erhitzen, sondern vorwiegend beim Abkühlen. 
Getreidestärken:
Maisstärke, die meist verwendete Stärke wird für süße Saucen, Puddings, Sandkuchen und asiatische Gerichte verwendet. 
Reisstärke wird für Cremen, Puddings, Backwaren und asiatischen Küche verwendet 

Weizenstärke: wird zum Einbinden von Saucen, für Kuchen und Dextrin verwendet

Kartoffelstärke:

Kartoffelstärke ist vielseitig verwendbar und bindet Flüssigkeiten bereits weit unter dem Siedepunkt. 
Kartoffelsago wird aus der Kartoffelstärke gewonnen und mit braunem Zucker gefärbt.

Kartoffelsago wird für Kartoffelaufläufe und Suppen verwendet.

Wurzelstärken

Tapioka, die Stärke der Wurzeln des Maniokstrauches 
Sago, ein Extrakt aus dem Mark der indischen Sagopalme, werden ebenfalls zum Andicken von Saucen,  Fruchtsuppen, Flammeries und Grütze verwendet. 
Arrowroot findet seinen Einsatz in Fruchtgelees, Saucen und Desserts.

Speisestärke wird wie Mehl immer in kalter Flüssigkeit angerührt, unter ständigem Rühren in die kochende Speise gegeben und dabei etwa 2 Minuten gekocht, bevor sie von der Kochstelle genommen wird.
	Verwendungsmöglichkeiten von Pseudogetreide


Definition: Pseudogetreide
Andere Pflanzensamen, so genannte Körnerfrüchte, die ähnlich wie die eigentlichen Getreide verwendet werden (können), sind botanisch gesehen keine Gräser. Sie sind meist auch sehr stärke- und mineralstoffreich. 
Ein wichtiger Unterschied: Sie besitzen kein Klebereiweiß (Gluten), daher sind sie nicht zum Brotbacken geeignet – von Fladenbrot abgesehen. Das macht sie aber andererseits zu einem idealen Getreideersatz für Menschen, die an durch Gluten bedingte Krankheiten, wie Zöliakie, leiden.
Definition: Zöliakie 

Glutenunverträglichkeit ist eine chronische Erkrankung der Dünndarmschleimhaut auf Grund einer Überempfindlichkeit gegen Gluten, das in vielen  Getreidesorten vorkommende Klebereiweiß.

[image: image15.jpg]


Buchweizen: für Knödel, Teigwaren, Aufläufe und Frikadellen verarbeiten.
besonders gerne in Pfannkuchen verarbeiten und in Russland zu den bekannten "Blinis"
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Amaranth: zum Backen von Brot sowie herzhaften und süßen Backwaren, als Suppeneinlage, zu deftigen- Gemüse- und Fleischaufläufen verwenden.
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Quinoa: zum Backen von Brote und Teigwaren verwendet. 


für Salate und Vollwertgerichte 

Quinoablätter:

Die Blätter der Pflanze eignen sich als Vollwertkost, roh als Salat oder in Suppen und Maisgerichten
	Verwendungsmöglichkeiten von Teigwaren


Suppen:

Verwendung: Minestrone, Sternchen, Buchstaben, Suppenundeln

Gefüllte Nudeln:

Verwendung: viele Variationen von Ravioli, Frühlingsrollen, Schlutzkrapferln, Maultaschen, Pierogi 

Aus dem Ofen:

Verwendung: gehaltvolle Pastagerichte, Cannelloni, Krautkrapferl, Schinkenfleckerln, Makkaroniaufläufe

Süsse Nudeln:

Verwendung: Süße Nudeln aus Schokolade, Kastanien, und Mohn

Knödel:

Verwendung: Grießknödel, Spinatknödel, Bärlauchknödel, Buchweizenknödel, Käseknödel

Nockerln:

Verwendung: Spinatspätzle, Käsespätzle, Buchweizennockerl, Hirsenockerl 

Gnocchi:   

Verwendung: Polentagnocchi, Römische Gnocchi mit Kräutern, Gnocchi alla Romana

Frische Teigwaren:

Verwendung: Steinpilznudeln, Vollkornnudeln, Maisnudeln, Buchweizennudel, Safrannudeln, Krabbennudeln, Knoblauchnudeln 

Asiatische Nudeln

Verwendung: Sobanudeln aus Buchweizenmehl, Somennudeln aus Hartweizenmehl,

Udon-Nudeln wie Bandnudeln 

Reisnudeln, Glasnudeln

Japanische Glasnudeln mit Süßkartoffel und Kartoffelstärke

Japanische Glasnudeln mit Pfeilwurzel- und Kartoffelstärke

Taiwanische Glasnudeln mit Kartoffel und Mugobohnenstärke

	Verarbeitungsmöglichkeiten  von Getreide


Einweichen: 

Zum besseren Aufschließen lässt man das Getreide drei bis zehn Stunden   

(über Nacht)  in lauwarmen Wasser vorquellen.

Darren:

Härtere Getreidesorten (Weizen, Roggen) werden durch das Darren leichter verdaulich und würziger. Bei Hafer, Buchweizen, Reis und Hirseverhindert es ein verkleben der Stärke beim  Kochen, wodurch man körniges Getreide erhält.

Schroten:

Um keine Qualitätseinbussen hinnehmen zu müsse, sollte immer nur die gerade notwendige Menge in der Getreidemühle zubereitet werden. 

Kochen:

Getreide wird mit kaltem Wasser aufgesetzt (günstig ist ein vorheriges Einweichen), zum Kochen gebracht und erst am Ende des Kochvorganges gesalzen, weil sich sonst das Korn nicht umstülpt.

Nachquellen: 

Jedes Getreide benötigt eine bestimmte Quellzeit, um sich voll aufzuschließen.

Nach dem Kochen sollte man es daher bei 70 bis 80°C im Backofen warm stellen.

Lockerungsmittel:

Zur Lockerung auch Brot und Backwareneignen sich Mineralwasser, Buttermilch, Sauermilch, Topfen und Germ. 

Bindemittel:

Zum Binden eignen  sich Topfen, Weizen, oder Buchweizenmehl und Getreideflocken.

Würzen:

Zum Würzen von Getreide werden frische Kräuter verwendet. Man gibt sie erst am Ende der Garzeit dazu.

	Getreide in der Naturküche
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Naturküche

Die steirische Naturküche besteht vornehmlich aus pflanzlichen Lebensmitteln, möglichst aus kontrolliertem heimischen Anbau. 

Menü: Cous Cous Kürbiskernbratlingen an warmem Bohnensalat über bunte Reisknödeln auf Tomatenconfit bis zu Hirse-Topfenauflauf mit Zwetschkenröster
 Vitalmenü

Da einige wichtige Pflanzeninhaltsstoffe beim Erhitzen und langer Lagerung verloren gehen, sollte jeden Tag etwas Frisches auf dem Speiseplan stehen. 

Menü: Feiner Gerstensalat, mit Dinkelschrot gefüllte Paprika, Käse vom Buffet
Grießschmarren mit Pfirsichspalten
Vollwertmenü

Je natürlicher unsere Nahrung bleibt, desto wertvoller ist sie für unseren Körper. In die Vollwerternährung werden erhitzte Lebensmittel miteinbezogen, wogegen aber konservierte und präparierte Nahrungsmittel  strikt abgelehnt werden.

Menü: Nudelsalat mit Pilzen, Hirse- Topfenmedaillons mit Gemüse und Schnittlauchrahm, Zimtparfait mit Dinkel- Powidlbuchteln
Wellnessmenü- fettarme Küche

Grundsätzlich achtet man in der fettarmen Küche darauf, fettreiche Zutaten durch fettärmere zu ersetzen. 

Menü: Sprossen- Burger  im Kohlrabi, Kartoffel- Bulgurroulade auf Paprikasauce, Grießnockerl auf Kardamonweichseln

	Getreide in der Vegetarischen Küche


Besonders beliebt sind frische Produkte aus Getreide, Gemüse, Obst jeder Art. 
Ovolactovegetarisches Menü:

Klare Getreidesuppe mit Buchweizenknödel

Lactovegetarisches Menü:

Karotten- Bulgurröllchen mit Kräuterjoghurt
Veganes Menü: 
Sellerie- Apfelfrischkost mit Weizenkeimlingen

	Getreidemenü in der Speisenfolge


Menüs sind gastronomisch aufeinander abgestimmte Zusammenstellungen verschiedener Speisen, aufgebaut und zusammengestellt nach der traditionellen klassischen Menüreihenfolge. Entsprechen der Anzahl der Gänge unterscheidet man zwischen Tagesmenü und Festmenü (Bankettmenü).  

	Die kalte Vorspeise
	Buchweizenblinis mit Räucherlachs
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	Buchweizen mit der Getreidemühle fein mahlen.

Aus dem Buchweizenmehl einen Hefeteig herstellen.

Teig gehen lassen. In eine beschichtete Pfanne kleine Plätzchen setzen und herausbacken. Mit Räucherlachs und Kaviar servieren.

	Die Suppe
	Klare Gemüsesuppe mit Graupen und Gemüsestreifen
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	Die Graupen in einem Topf in reichlich Salzwasser ca.8 Minuten garen. Dann in ein Sieb geben, abschrecken und in die Suppe geben. Mit Gemüsestreifen vollenden. 

	Die Hauptspeise
	Sesam- Dinkelmedaillons auf Tomaten- Kohlrabiragout  
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	Dinkel in Wasser über Nacht einweichen und am nächsten Tag mit dem Einweichwasser garen. Dann mit den anderen Zutaten vermengen und kräftig abschmecken. So viel Semmelbrösel zugeben, um die Masse gut formen zu können. Medaillons formen, in Sesam wenden und in Sesam-Öl knusprig braten.



	Das Dessert
	Milchreis
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	Reis mit Wasser einmal aufkochen, abpassieren, Milch, Sahne, Vanilleschote und Zimtstange dazugeben und weich kochen, restliche Zutaten dazugeben und mit Zitrone abschmecken und in geölte Metallringe abfüllen und auskühlen lassen.




	Reihenfolge der Gänge innerhalb eines Menüs


Die Reihenfolge der Gänge entspricht der im klassischen Menü, die Anzahl der Gänge wird in zeitgemäßen Speisefolgen auf maximal sieben reduziert. Nach der Anzahl der Gänge wird unterschieden zwischen dem Grundmenü, das aus drei bis vier Gängen besteht, und dem Festmenü (erweiterten Menü) aus fünf bis sieben Gängen. 

Reihenfolge der Gänge bei einem zeitgemäßen Menüaufbau
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Die entsprechenden Gänge werden gemäß dieser Reihenfolge serviert, nicht gewählte Gänge entfallen.

Die Reihenfolge der Speisekomponenten innerhalb eines Gangs ist ebenfalls geregelt:

Namensgeber (Hauptbestandteil/Fleisch) – Garnitur – Sauce – Gemüse – Pilze – Sättigungsbeilage – Salat – kalte Beilage.

	5. Zeitgemäße Speisenfolge der Gänge innerhalb eines Menüs


2( Arbeitsblatt
LZ2 Bringen Sie die unten angeführten Gänge eines zeitgemäßen Getreidemenüs in die richtige Reihenfolge.

LZ3 Verwenden Sie das Buch Seite 52. Begründen Sie Ihre Entscheidung. 



	Einkauf von Getreideprodukten


Getreide sollte möglichst frisch sein und in Geschäften gekauft werden, die oft beliefert werden. Noch besser sind Reformhäuser oder Naturwarenfachgeschäfte. 
Die Frische des Getreides zeichnet sich durch eine helle, gleichmäßige Farbe sowie einer trockenen, festen Konsistenz aus. Zerbricht das Getreide knackend unter Druck mit einem Löffelstiel auf harter Unterlage, dann ist es ausreichend trocken um monatelang gelagert zu werden. Im Geruch sollte es dem Typ entsprechend frisch, aber niemals muffig und sauer rieche. Das erntefrische, naturfeuchte Vollkorngetreide direkt vom Bauern ist zu anfällig gegenüber Schädlingen, es verdirbt leichter und kann von Getreidekäfern befallen sein. 
	Lagerung von Getreideprodukten


Das volle Getreidekorn kann in der Regel über Jahre schadlos gelagert werden, dagegen ist die Lagerfähigkeit von bearbeitetem Getreide wesentlich kürzer. 
Getreide ist in einem trockenen Raum bei etwa 18-20°C aufzubewahren, und mit genügend Sauerstoff zu versorgen.
Die Haltbarkeit von bearbeitetem Getreide wie Mehle oder Flocken ist nicht nur von deren Verarbeitung abhängig, sondern auch davon, ob der Keim entfernt wurde. Das Mahlen verlängert die Haltbarkeit des Mehles erheblich, da bei den meisten Getreidesorten die äußere Schale und der Keimling vom Endosperm getrennt werden, aus dem das Mehl gewonnen wird. 
Zum Schutz vor Insekten, Luft, Wärme und Feuchtigkeit empfiehlt sich eine Aufbewahrung in luftdicht verschlossenen Behältern an einem kühlen und trockenen Ort. Vor allem Vollkorngetreide enthält den fettreichen Keimling, der unter Einfluss von Wärme, Luft und Feuchtigkeit leicht oxidiert und ranzig wird. Je nach Typ ist dieses nie länger als vier bis acht Wochen haltbar. Im Gegensatz dazu kann geperltes und poliertes Getreide, wie Graupen oder Reis, bei richtiger Lagerung bis zu einem Jahr aufbewahrt werden.
Es empfiehlt sich generell Getreide vor dem Kochen kalt abzuspülen, um eventuell vorhandene Schmutzpartikel zu entfernen.
	Getreide als eigenständiges Gericht


	Verwendungsmöglichkeiten der Getreidearten


Arbeitsaufgabe: 

1.) Jede Getreideart hat ihre speziellen Verwendungsmöglichkeiten.

2.) Lesen Sie die Getreidebriefe aufmerksam durch und tragen die Getreidenamen ein? 

3.)Gibt mindestens eine zusätzliche Verwendungsmöglichkeit an? Trage Sie in den Brief? 
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Warme Vorspeise





Hauptgericht mit Beilage





Süße Grießnockerln mit Weichselkompott





Getreidesuppe





 





Roggen�
�
zählt zu den Brotgetreidearten. Mithilfe von Sauerteigen entstehen dunkle Brotsorten und Brotgebäcke die würzig schmecken. 





Haferflocken�
�
hat den höchsten Fettgehalt, Doch das bekannteste Produkt sind Flocken für Müsli und Joghurt.





Mais�
�
liefert den Rohstoff für Produkte wie Cornflakes, Popkorn Die Pflanze wird überwiegen zu Stärke verarbeitet.





Buchweizen�
�
Gehört nicht zum Getreide ist ein Knöterichgewächs. Besonders bekannt sind die „Blinis“ mit Räucherlachs





Grünkern�
�
wird im unreifen Zustand geerntet und hat einen nussigen Geschmack.  





Aborioreis�
�
Ist als Rundkornreis im Handel. Kocht besonders cremig und muss einen biss aufweisen. Er wird auch Milchreis genannt.  








