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hier: Die Provence

Inhalte und Ziele Lehrinhalte

e Zubereitung verschiedener Speisen der typischen
franzdsischen Kiiche am Beispiel einer ausgewahlten
Region, hier: die Provence

Geplant ist es, eine Abfolge unterschiedlicher Regionen mit
ihren Besonderheiten zu prasentieren

Bertlicksichtigung saisonaler Gegebenheiten

Auswahl an typischen Vorspeisen, Hauptspeisen, Desserts

Umgang und Verarbeitung typischer regionaler Produkte und

Warenerkennung

Themenibersicht:

Provencalische Vorspeisen: z.B. Tapenade, Artischocken,
Ziegenkase in Blatterteig, Brunnenkressesuppe

Hauptspeisen: z.B. Daube provencale, Zitronenhuhn, Lammkeule,
Linsentopf, Aioli, Bouillabaisse

Zubereitung landestypischer Brote wie z.B. Fougasse und Socca

Nachspeisen: z.B. Zitronentarte, Birnen in Rotwein, Lavendeleis

Voraussetzungen Koche 3. bis 5. Block

Leistungsbeurteilung

e Individuelle Beurteilung: Arbeitskleidung, Punktlichkeit,
Engagement

Je nach Zeitumfang: schriftliche Kurzprifung oder
Kurzvortrag zu einem ausgewahlten regionalen Produkt

o Kollektive Beurteilung: Prasentation der Speisen
(sensorische Beurteilung)

Vorbereitung, Aus- und Weiterbildung fiir das Gastgewerbe und das fleischverarbeitende Gewerbe
http://www.g-11.de




