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Bilingualer Fachunterricht an berufsbildenden Schulen 

Unterrichtsmodul
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Berufsfeld:  
Ernährung/Hauswirtschaft
Beruf: 

Restaurantfachleute




Hotelfachleute



Köche
 Français - Allemand 

  Französisch - Deutsch 

Les produits gastronomiques
Gastronomische Produkte
Poissons et fruits de mer

Fische und Meeresfrüchte
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Berufsfeld:




Ernährung/Hauswirtschaft  



Domaine professionnel


Gastronomie
Thema:




gastronomische Produkte
Thème




Produits  gasronomiques
Titel: 





Fische und Meeresfrüchte

Titre





poissons et fruits de mer
Zielgruppe:




Schüler des Berufsfeldes 







Ernährung/Hauswirtschaft

Public concerné



Elèves en formation initiale







Service/ cuisine

Voraussetzungen:



Fachkenntnisse in der Gastronomielehre

Pré requis




Connaissances linguistiques et pratiques





Sprach-Level:



Waystage (A2)

Niveau de langue



A2

Folgende Unterrichtseinheit 

Unité de cours

Ziele:





Kennen lernen  der Fische und Meeresfrüchte

Objectifs




Connaitre les poissons et fruits de mer
Nutzen:




Kennenlernen  gastronomischer Produkte
Utilisation




Connaitre les produits gastronomiques

Poissons et fruits de mer
Connaître les poissons, savoir  les utiliser en cuisine
Unité de cours 

	durée
	Contenu
	Activités


	médias
	Méthode 

	90 min
	Les poissons

Provenance, description, utilisation en cuisine


	- Les familles

Quelques poissons de mer et de rivière. 
Provenance, description
Travail de classe
Les utilisations en cuisine et les accompagnements possibles

Travail en groupe
	Posters
rappels cours en français

livres

Internet


	- à partir du cours de technologie en français 
fiche synthèse en 2 langues

Recherche collective 

	90 min
	Les fruits de mer
Provenance, description, utilisation en cuisine


	- Les familles

Crustacés et coquillages

Provenance, description, travail de classe
- Les utilisations en cuisine et les accompagnements possibles

Travail en groupe
	Posters
rappels cours en français

Internet

	à partir du cours de technologie en français 
fiche synthèse en 2 langues

Recherche collective 


	90 min
	Les poissons

et fruits de mer et leurs accords avec les boissons


	Les vins et les poissons

Vins français, vins allemands et étrangers

- Les bières et les poissons

Travail de groupe
	Texte en allemand

Internet


	recherches
à partir du cours de technologie en français  et d’Internet 



	Unterrichtszeit
	Inhalt
	Aktivitäten
	Medien
	Tätigkeiten

	90 min
	Fische

Herkunft

Beschreibung

Verwendung in der Küche
	Einige Fischsorten : Herkunft und Beschreibung

Unterrichtsgespräch
Gruppenarbeit anhand von Rezepten
	Posters
Technologieunterricht in der Muttersprache

Bücher

Internet

	Beschreibung anhand von 

Arbeitsbögen zweisprachig

	90 min
	Meeresfrüchte
Herkunft

Beschreibung

Verwendung in der Küche
	Einige Meeresfrüchtesorten

Herkunft und Beschreibung

Unterrichtsgespräch
Gruppenarbeit anhand von Rezepten
	Posters

Technologieunterricht in der Muttersprache

Bücher

Internet

	Beschreibung anhand von 

Arbeitsbögen zweisprachig

	90 min
	Fische und Meeresfrüchte

zu Wein und Bier ?
	Die französischen, deutschen Weine zu Fisch und Meeresfrüchten

Gruppenarbeit
	Technologieunterricht in der Muttersprache

Bücher

Internet

	Internetsuche


Poissons et fruits de mer

Fische und Meeresfrüchte

[image: image4.png]


[image: image5.jpg]



UNITÈ 1 POISSONS
	POISSONS DE MER

MEERESFISCHE
	-Lachs (lebt sowohl in Flüssen als auch im Meer)

- Seeteufel

- Scholle-

-Seezunge

-Thunfisch

-Schwertfisch

- Merlan

-Barsch

-Rotbarsch

-Butt

-Kabeljau


	-Saumon (vit aussi bien en rivière qu’en mer)

-lotte

-sole

-limande

-thon

-espadon

-merlan

-bar

-rouget

-turbot 

-cabillaud


	POISSONS DE RIVIÈRE

SÜßWASSERFISCHE

	Lachs

Forelle

Zander

Felchen

Kretzer

Karpfen

Hecht


	Saumon

Truite

Sandre

Féra

Perche

Carpe

brochet


Fisch schuppen : écailler le poisson
Fisch entgräten : désarêter le poisson
Fischinnereien  entfernen : retirer les viscères du poisson

Fisch waschen : laver le poisson
Fisch enthäuten : retirer la peau du poisson

UNITÈ 1 POISSONS -Fisch

Dok 1 – Deutsch- französisch [image: image6.png]



LACHS /Salm

Familie: Süßwasser - und Wanderfische
Der Lachs ist ein Wanderfisch, dessen Leben in Bächen und Flüssen beginnt. Im Alter von 3 Jahren wandert er ins Meer. Nach etwa 4 Jahren kehrt er zurück  in die Flüsse. Er ist weltweit verbreitet, bevorzugt aber kältere Zonen.

Europäische Lachse werden etwa 60cm lang, seltener bis zu 1,50 m; ihr durchschnittliches Gewicht liegt bei 6 bis 8 kg, manchmal erreicht ein Exemplar auch 25kg. Das Fleisch ist zartrosa bis orangerot, von zarter Konsistenz und von hervorragendem Geschmack. Der Lachs gehört zu den beliebtesten Fettfischen und wird auch geräuchert. 

Zubereitungsarten:

Lachs muss geschuppt werden. Lachs im Stück kann man dünsten oder in Fischsud pochieren. Filets oder Tranchen werden gebraten, gegrillt, durch Backteig gezogen frittiert oder in Champagner geschmort. 

Geeignete Gewürze: Curry, Dill, Estragon, Kerbel, Knoblauch, Kurkuma, Petersilie, weißer Pfeffer, Zitrone.

Beilagen: Blattspinat,  zerlassene Butter, Champignons, Garnelen, Kaviar, Kräuterbutter, Meerrettichsahne , Sardellenbutter, grüne Spargelspitzen, geschmolzene Tomaten; Currysauce, Sauce Hollandaise, Madeirasauce, Sahne-Wein-Sauce.

 

LE SAUMON

Famille: poisson d’eau douce migrateur

Le saumon est un poisson migrateur qui commence sa vie en ruisseau, à 3 ans il part pour la mer, au bout de 4 ans il retourne à la rivière. On le trouve dans le monde entier, il préfère cependant les eaux froides

Les saumons européens font 60 cm environ, rarement jusqu’à 1,50m, leur poids moyen est de 6 à 8 kg, quelquefois jusqu’à 25 kg. La chair est rose tendre à orangées,  tendre de consistance  et d’un goût excellent. Le saumon fait partie des poissons gras les plus aimés. On peut aussi le consommer fumé.

Préparation :

Il faut écailler le saumon. Le saumon en darnes peut aussi être braisé ou poché dans un fumet de poisson. En filets ou en tranches on peut le rôtir, le griller, le frire dans une pâte à beignet ou le braiser au champagne.

Epices appropriées : curry, aneth, estragon, cerfeuil, ail, cucurma, persil, poivre blanc, citron 

Accompagnements : épinards, beurre clarifié, champignons, crevettes, caviar, beurre maître d’hôtel, raifort, beurre d’anchois, pointes d’asperges vertes, concassée de  tomates, sauce au curry, hollandaise, madère, sauce au vin et à la crème
ARBEITSBOGEN – FICHE SYNTHÈSE FISCH DOK 1

	Fischname


	
	Nom du poisson
	

	Familie


	
	famille
	

	Wo lebt er?
	
	Où vit-il? 
	

	Größe


	
	Taille
	

	Gewicht
	
	Poids
	

	Fleisch

Farbe 

Konsistenz
	
	Chair

Couleur

consistance
	

	Zubereitungsarten in der Küche 
	-
-

-

-

-

-
	Modes de préparation en cuisine
	-
-

-

-

-

-



	 Geeignete Gewürze 
	-
-

-

-
	Assaisonnements
	-
-

-

-

	Beilagen
	-
-

-

-

-

-
	Accompagnements
	-
-

-

-

-

-


À partir du tableau cherchez quelques recettes de saumon possibles- 
Anhand der Tabelle suchen Sie mögliche Lachsrezepte

ARBEITSBOGEN – FICHE SYNTHÈSE FISCH DOK 1 

Lösungsbogen - CORRECTION

	Fischname


	LACHS
	Nom du poisson
	SAUMON

	Familie


	Süßwasser-Wanderfisch
	famille
	Poisson d’eau douce

migrateur

	Wo lebt er?
	In kälteren Zonen
	Où vit-il? 
	En eau froide

	Größe


	60cm- 1,50m
	Taille
	60cm- 1,50m

	Gewicht
	6-8kg – 25kg
	Poids
	6-8kg – 25kg

	Fleisch

Farbe 

Konsistenz
	Zartrosa bis orangerot

zart
	Chair

Couleur

consistance
	Rose tendre à orangé

tendre

	Zubereitungsarten in der Küche 
	- gedünstet

- pochiert

-gebraten

-gegrillt

-frittiert

-geschmort


	Modes de préparation en cuisine
	-braisé
-poché
-rôti
-grillé
-frit
-étuvé


	 Geeignete Gewürze 
	-Dill

-Kerbel

-Knoblauch
	Assaisonnements
	-aneth
-cerfeuil
-ail

	Beilagen
	-Blattspinat
-Kraüterbutter
-Sardellenbutter
-grüne Spargelspitzen

	Accompagnements
	-épinards
-beurre maître d’hôtel
-beurre d’anchois
-pointe d’asperges vertes


À partir du tableau cherchez quelques recettes de saumon possibles- Anhand der Tabelle suchen Sie mögliche Lachsrezepte

       -     Gebratener Lachsschnitt mit Meerrettichsauce  auf Spinatbett serviert- 

Darne de saumon sauce au raifort,  servie sur un lit d’épinards

· Lachsfilet gegrillt mit Kräuterbutter und geschmolzenen Tomaten
Filet de saumon grillé, beurre maître d’hôtel et étuvée de tomates

FISCH- POISSON
Deutsch - französisch[image: image7.png]



STEINBUTT

Familie: Meeresfische - Plattfische

Seine Haut ist glatt. Seine Körperform ist mehr rund als oval. Er lebt im Mittelmeer und im Atlantik.
Zubereitungsarten:
- Glattbutt braucht vor dem Garen nicht gehäutet zu werden. Er kann im Ganzen in Wein (Sauternes) - auch gefüllt- geschmort, in Wein-Fischsud pochiert, in Stücken durch Backteig gezogen frittiert oder mit geriebenem Käse bestreut gratiniert werden.

In der feinen Küche bevorzugt man gehäutete Filets, die in Butter oder Öl gebraten werden. 

_ 
- Wie wird der Fisch vorbereitet
Steinbutt entlang der Rückengräte einschneiden (Bild 1_).

_ Mit Filetiermesser auf den Gräten zur Außenflosse hin filetieren (Bild 2_).

_ Andere Filets auf gleiche Weise abtrennen. Die Innereien können im Fisch

verbleiben (Bilder 3_ und 4)
_ Auslösen der Backen am Kopf (Bild_5), die als Delikatessen gelten.

_ Filets enthäuten (Bild 6 und 7).

_ Flossensäume abtrennen (Bild 8), zur Farce verwenden.

Es entstehen 4 Filets und 2 Backen (Bild 9).

Fischfilets 100 g 200 g
[image: image8.png]Portionieren von Steinbutt





Glattbutt braucht vor dem Garen nicht gehäutet zu werden. Er kann im Ganzen in Wein (Sauternes) - auch gefüllt- geschmort, in Wein-Fischsud pochiert, in Stücken durch Backteig gezogen frittiert oder mit geriebenem Käse bestreut gratiniert werden.

In der feinen Küche bevorzugt man gehäutete Filets, die in Butter oder Öl gebraten werden. 

Geeignete Gewürze sind Dill, Estragon, Kapern, Petersilie, Rosmarin, Zitrone.

Beilagen: Austern, Blattspinat, zerlassene braune Butter, Garnelen, Würfel von frischer Gurke, Lauch (Porree), Julienne von Möhren, Muscheln, Schalotten, Spargelspitzen, Tomaten, Sauce Hollandaise.

TURBOT

Famille: Poisson de mer. Poisson plat

Sa peau est lisse. Il a une forme plus ronde qu’ovale. Il vit en Méditerranée et dans l’Atlantique.

Mode de préparation :

- Avant cuisson on n’a pas besoin de retirer sa peau.
 Il peut être braisé entier farci au vin- Sauternes-, être poché dans un fumet de poisson au vin, frit en morceaux enrobés de pâte à beignet, ou parsemé de fromage et gratiné.

En cuisine gastronomique on préfère les filets sans la peau, qui sont rôtis au beurre ou à l’huile.
- Comment préparer le poisson
- parer Inciser le turbot sur l’arête dorsale (image 1_).

- lever les filets  du haut  avec un couteau à lever les filets en suivant l’arête centrale (image2_).

- lever les filets restants de la même manière : Les viscères peuvent rester dans le poisson  (Images 3 und 4)
-  Séparer les joues qui sont très prisées de la tête (image 5) 

- Retirer la peau des filets(images  6 et 7).

- retirer les nageoires (image 8), utiliser pour la farce

On obtient 4 filets  de 100 g à  200 g et 2 joues (image 9) 

[image: image9.png]Portionieren von Steinbutt





Épices appropriées : aneth, estragon, câpres, persil, romarin, citron

Accompagnements : huîtres,  épinards, beurre clarifié, crevettes, concombre frais en dés, poireaux, julienne de carottes, moules, échalotes, pointes d’asperges, tomates, sauce hollandaise.

ARBEITSBOGEN – FICHE SYNTHÈSE FISCH DOK 2 BUTT

	Fischname


	
	Nom du poisson
	

	Familie


	
	famille
	

	Wo lebt er?
	
	Où vit-il? 
	

	Form
	
	forme
	

	Vorbereitung des Fisches in der Küche

	
	Préparation du poisson en cuisine

	

	Zubereitungsarten 
Garmethoden


	-

-

-

-

-

-
	Modes de préparation 
cuisson
	-

-

-

-

-

-



	 Geeignete Gewürze 


	-

-

-

-
	Assaisonnements
	-

-

-

-

	Beilagen


	-

-

-

-

-

-
	Accompagnements
	-

-

-

-

-

-


A partir du tableau, concevez quelques recettes :

Anhand der Tabelle konzipieren Sie bitte einige Rezepte:
Lösungsbogen - CORRECTION 

ARBEITSBOGEN – FICHE SYNTHÈSE FISCH DOK 2 BUTT

	Fischname


	Butt
	Nom du poisson
	turbot

	Familie


	Meeresfische

Plattfische
	famille
	Poisson de mer plat

	Wo lebt er?
	Atlantik

Mittelmeer
	Où vit-il? 
	Atlantique

Méditerranée



	Form

	Rund


	forme
	ronde

	Vorbereitung des Fisches in der Küche

	Filetieren

Backen auslösen
Filet enthäuten
	Préparation du poisson en cuisine

	Lever les filets
Lever les joues

Retirer la peau des filets

	Zubereitungsarten in der Küche 
	-geschmort

-pochiert

-gratiniert

-in Filet gebraten

-

-
	Modes de préparation en cuisine
	-braisé

-poché

-gratiné

-rôti en filet

-

-



	 Geeignete Gewürze 
	-Dill

-Kapern

-Rosmarin

-Zitrone
	Assaisonnements
	-aneth

-câpres

-romarin

-citron

	Beilagen
	-Austern

-Garnelen

-Lauch

-Schalotten

-Spargelspitzen

-Möhren
	Accompagnements
	- huîtres

- crevettes

- poireau

- échalotes

- pointes d’asperges

- carottes


A partir du tableau, concevez quelques recettes :

Anhand der Tabelle konzipieren Sie bitte einige Rezepte:

Buttfilet gebraten mit Spargelspitzen und Buttersauce

Filets de turbot rôtis, pointes d’asperges et sauce au beurre

Butt gebacken in Champagnersauce auf Lauchbett

Turbot au four, sauce au Champagne, servi sur lit de poireau
Unité 2 FRUITS DE MER- MEERESFRÜCHTE
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	SCHAL- WEICHTIERE


	Austern

Jakobsmuscheln

Muscheln

Meeresschnecken
	COQUILLAGES

MOLLUSQUES
	Huîtres

Saint Jacques

Moules

Bulots

	KRUSTENTIERE


	Garnelen- Shrimps

Krabben

Hummer

Languste

Langustine


	CRUSTACÉS
	Crevettes

Shrimps

Crabes

Homard

Langouste

langoustine


Austern brechen : ouvrir les huîtres

Aus der Schale trennen : décoquiller

Muscheln putzen. Nettoyer les moules

UNITÈ 2 FRUITS DE MER- MEERESFRÜCHTE
Dok 1 Deutsch- französisch
AUSTERN
Familie: Schal- oder Weichtiere 

Sie  stammen vorwiegend aus künstlich angelegten Austernbänken. Austern gedeihen allerdings nur in salzreichem Meerwasser.

Man unterscheidet die europäische (flache) Auster und die portugiesische Auster.

Die europäische Auster lebt und wird gezüchtet an den Atlantikküsten (auch auf amerikanischer Seite) und den Küsten des Mittelmeeres. Ihre Schalen sind leicht gewölbt, regelmäßig geformt. 

Die portugiesische Auster - auch Tiefe- oder Felsenauster genannt- hat unregelmäßige Formen und eine felsartige Oberfläche. Sie werden nach den Zuchtmethoden benannt, nämlich Parkaustern (huitres de parc) und Feine Austern (fines de claires)

.Ihr leicht herber Geschmack wird geschätzt.
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Austernbrecher


Zubereitung
Florentiner Art




nature
florentine





nature

Florentine style




nature

Gedünstet, auf Blattspinat anrichten

Gekühlt anrichten, mit Zitrone

mit Mornay-Sauce überbacken


garnieren, Butter und Toast, auch Vollkornbrot

pochiert





frittiert
pochées 





frites

poached





deep-fried
Im eigenen Fond, in Schalen zurücklegen; 
Salzen, pfeffern, mit Zitrone marinieren,
Hummersauce separat



durch Bierteig ziehen frittieren
gratiniert

gratinées

gratinated

Pochierte Austern mit Reibkäse und

Butterflocken überbacken, auf Toast

anbieten

HUITRES

Famille. Coquillage ou mollusque 

Les huîtres du commerce proviennent essentiellement de bancs d’huîtres élevés artificiellement.

Les huîtres sont élevées seulement dans l’eau de mer salée.

On distingue l’huître (plate) européenne et l’huître portugaise.

L’huître européenne est élevée sur les côtes de l’Atlantique –aussi côté américain et les côtes méditerranéennes. Ses coquilles sont légèrement bombées, régulières.

L’huître portugaise nommée aussi huître de roche  a une forme irrégulière et une surface comme de la roche. Elles sont nommées d’après leur méthode d’élevage, huîtres de parc-Parkaustern, ou fines de claires- feine Austern : On apprécie leur goût légèrement fort. 
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le couteau à huitres
Préparation
Florentine






Nature
pochées






servir fraiches avec du citron
servies sur des épinards
du beurre et des toasts ,du pain

complet

accompagnées de sauce Mornay

Pochées






frites
dans leur eau, servies en coquille



salées,poivrées, 
sauce au homard séparément




marinées au citron








frites dans une pate à frire
Gratinées

huitres pochées, 

gratinées avec du gruyère

ARBEITSBOGEN – FICHE SYNTHÈSE FISCH DOK 1 : Austern
	Name


	
	Nom 
	

	Familie


	
	famille
	

	Wo lebt die Auster?
	
	Où vit l’huitre? 
	

	Sorten

	
	sortes
	

	Zubereitung
	
	préparation
	


-Lösungsbogen - CORRECTION 

ARBEITSBOGEN – FICHE SYNTHÈSE FISCH DOK 1

	Name


	Auster
	Nom 
	huitre

	Familie


	Schaltiere 

Weichtiere
	famille
	Coquillage

mollusque

	Wo lebt die Auster?
	Atlantikküsten

Mittelmeer

In salzigem Wasser
	Où vit l’huitre? 
	Côtes atlantiques

Méditerranée

En eau salée


	Sorten
	Europäische Auster

portugiesische
	sortes
	Européenne

Portugaise


	Zubereitung
	Kalt: natur

Warm. frittiert

Gratiniert, Florentiner
	préparation
	Froide : nature
Chaude . frites, gratinées, Florentine
	
	préparation


UNITÈ 2 FRUITS DE MER- MEERESFRÜCHTE
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Dok 2 : Deutsch- französisch
JAKOBSMUSCHEL

Familie: Schal- oder Weichtiere 

Die Jakobsmuschel lebt im Atlantik, im Mittelmeer und in der Nordsee. Sie wird 8 bis 15 cm groß und ist von dem formschönen, halbrunden, beigen, oft rötlichen Schalen umgeben, 

Die Jakobsmuschel wird in Küstennähe frisch angeboten, sonst  tief gefroren.

Zubereitungsarten: Schalen waschen, wie bei Austern aufbrechen, die Muscheln aus der Schale trennen, und das weißgelbe Fleisch, die so genannte Nuss, und dem deutlich orangefarbenen Rogen (Corail) von den übrigen grauen Organen trennen. Die hellen, edlen Teile der Muschel in einem Sieb etwa 2bis 3 Minuten in leicht kochendem Wasser blanchieren, in Scheiben schneiden und je nach Rezept weiterverarbeiten.

Nach dem Blanchieren kann das Fleisch paniert oder durch Ausbackteig gezogen frittiert, in einer feinen Soße erhitzt, gratiniert oder in Speckscheiben gehüllt auf Spiesschen gegrillt werden.

Geeignete Gewürze: Cayenne Pfeffer, Curry, Dill, Mango- Chutney, weißer Pfeffer, trockener Sherry, Zitrone.

Beilagen: Champignons, Garnelen, geriebener Käse, Muscheln, gewürfelte Tomaten; Sahne-Wein-Sauce.

SAINT –JACQUES

Famille : coquillages ou mollusques

La St- jacques vit dans l’Atlantique, la Méditerranée et la Mer du Nord : Elle fait de 8 à 15 cm a une belle coquille  semi ronde, beige, souvent rougeâtre.

On la trouve fraîche près des côtes, surgelée  ailleurs

Préparation : laver la coquille, l’ouvrir comme pour les huîtres, retirer de la coquille et séparer la chair blanche, la noix, et les œufs orange, le corail, des autres organes gris. Blanchir les noix de St jacques dans un tamis dans l’eau frémissante 2- 3 minutes, couper en tranches et utiliser selon la recette.

On peut paner la chair ou enrobée de pâte à beignet la frire, la réchauffer dans une sauce fine ou enrobée dans des tranches de lard la mettre en brochette.

Épices appropriées : poivre de Cayenne, curry, aneth, chutney de  mangue, poivre blanc, xérès sec, citron

Accompagnement : champignons, crevettes, fromage râpé, moules, tomates concassées, sauce au vin et à la crème 

ARBEITSBOGEN – FICHE SYNTHÈSE  Jakobsmuschel DOK 2
	Name


	
	Nom 
	

	Familie


	
	famille
	

	Wo lebt sie?
	
	Où vit-elle? 
	

	Größe


	
	Taille
	

	Schale
	
	Coquille
	

	Fleisch

Farbe 


	
	Chair

Couleur
	

	Zubereitungsarten in der Küche 
	-

-

-

-

-

-
	Modes de préparation en cuisine
	-

-

-

-

-

-



	 Geeignete Gewürze 
	-

-

-

-
	Assaisonnements
	-

-

-

-

	Beilagen
	-

-

-

-

-

-
	Accompagnements
	-

-

-

-

-

-


À partir du tableau cherchez quelques recettes possibles- Anhand der Tabelle suchen Sie mögliche Rezepte
ARBEITSBOGEN – FICHE SYNTHÈSE DOK 2 Jakobsmuscheln
Lösungsbogen CORRECTION

	Name


	Jakobsmuscheln
	Nom 
	Saint Jacques

	Familie


	Schal- Weichtiere
	famille
	Coquillage- mollusque

	Wo lebt sie?
	Im Atlantik
Mittelmeer

Nordsee
	Où vit-elle? 
	Atlantique
Méditérannée

Mer du Nord

	Größe


	8 -15 cm
	Taille
	8 -15 cm

	Schale
	Halbrund

Beige, rötlich
	coquille
	Arrondie

Beige rougeatre



	Fleisch

Farbe 


	Weißgelbe Nuss
Orangefarbene Rogen
	Chair
couleur
	Noix blanc jaune
Corail orangé

	Zubereitungsarten in der Küche 
	· blanchiert
· paniert, frittiert

· gratiniert

· gegrillt

	Modes de préparation en cuisine
	-blanchi
-pané, frit

-gratiné

grillé



	 Geeignete Gewürze 
	-Dill

-weißer Pfeffer
-Trockener Sherry
	Assaisonnements
	-aneth

-poivre blanc
- Xérès sec

	Beilagen
	-geriebener Käse

- gewürfelte Tomaten

-Sahne Wein Sauce 
	Accompagnements
	-fromage râpé
-tomate en dés

Sauce au vin crèmée




UNITÈ 2 FRUITS DE MER- MEERESFRÜCHTE
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Dok 3 : Deutsch- französisch
GARNELEN

Familie: Krustentiere
Die Garnelen sind auch unter dem Namen, Krabben, Nordseekrabben, Sandgarnelen, Shrimps und Tiefseegarnelen im Handel. 

Garnelen sind Meerestiere, die eine Größe von 15cm erreichen. Sie werden auch im frisch gekocht (aus der Kruste gelöst oder auch mit Kruste) angeboten, außerdem tief  gefroren oder in Dosen und Gläsern. 

Zubereitungsarten:

Man kann sie kalt für Salate, Cocktails oder nach kurzem Erhitzen für warme Speisen.

LES CREVETTES

Famille. Crustacés
Les crevettes sont sous divers noms dans le commerce: crevettes grises, shrimps

Ce sont des fruits de mer qui peuvent atteindre 15 cm. On les trouve cuites sans ou avec carapaces, ou surgelées, en conserve ou en bocaux.

Préparation :

On peut les utiliser froides en salade ou en cocktail ou en plat chaud brièvement réchauffées

ARBEITSBOGEN – FICHE SYNTHÈSE DOK 3 Garnelen
	Name


	
	Nom 
	

	Familie


	
	famille
	

	Größe
	
	taille
	

	Zubereitung
	
	Utilisation
	


Lösungsbogen -CORRECTION - 

ARBEITSBOGEN – FICHE SYNTHÈSE DOK 3 Garnelen
	Name


	Garnelen, Krabben. Shrimps…
	Nom 
	Crevettes, crevettes grises, shrimps…

	Familie


	Krustentiere
	famille
	crustacés

	Größe
	15 cm
	taille
	15 cm

	Zubereitung
	Kalt in Salaten
In warmen Gerichten
	Utilisation
	Froides en salade
En plats chauds


Dok 4  Deutsch-französischar
Languste
Vorbereitung

Langusten haben keine Scheren, sondern lange dünne Fühler. Sie haben einen  grauen Panzer, der nach dem Kochen in Warmwasser rot wird. Sie wird wie Hummer zerlegt und verarbeitet.  Langustenfleisch ist rosa, fest wie Fleisch aber weniger saftig als Hummerfleisch.
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Zubereitung von der Languste

gegrillt






in Butter

grillé(e)






au beurre

grilled






          with butter

Halbiert ohne Arme grillen, mit Butter


Mit heller ausgelassener Butter,

begießen, mit Butter oder Teufelssauce


Weißbrot und Reis anrichten

anrichten

Newburg






Thermidor

Newburg






thermidor

Newburg






Thermidor

Scheiben in Butter sautieren, mit


Gekocht, längs gespalten, 

Sherry deglacieren, mit Sahne auffüllen,
Schalen mit Hummerscheiben                   
mit Eigelb Sahne legieren
füllen, mit Fischsahnesauce und Reibkäse überziehen, gratinieren
Dok 4  francais-allemand
Langouste
Préparation

Les langoustes n’ont pas de pinces mais des  bras tactiles :elles ont une carapace grise  qui devient rouge après cuisson
on les prépare comme le homard : La chair est rose, ferme comme de la viande mais  plus sèche que celle du homard

1- casser la carapace
2 - couper le dessous à gauche et à droite

3- retirer  la partie inférieure de la queue
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Préparation de la langouste
grillée








au beurre
gegrillt






mit Butter
grilled






with butter

griller par moitié, badgeonner au beurre

dresser avec du beurre fondu ,du pain et du riz
servir avec du beurre





ou une sauce diable
Newburg





Thermidor

Newburg






thermidor

Newburg






Thermidor

Sauter les médaillons au beurre 
cuit, coupé dans le sens de la  longueur,
déglacer au Xérès, lier au jaune d’oeuf
mettre les médaillons dans les carapaces, recouvrir des sauce crèmée au poisson et de gruyère, faire gratiner
,

ARBEITSBOGEN – FICHE SYNTHÈSE  LANGUSTE DOK 4
	Name


	
	Nom 
	

	Familie


	
	famille
	

	Panzer
	
	Carapace
	

	Fleisch


	
	Chair
	

	Zubereitungsarten in der Küche 
	-

-

-

-

-

-
	Modes de préparation en cuisine
	-

-

-

-

-

-




À partir du tableau cherchez quelques recettes possibles- Anhand der Tabelle suchen Sie mögliche Rezept

ARBEITSBOGEN – FICHE SYNTHÈSE DOK 4  Languste
Lösungsbogen CORRECTION

	Name


	Languste
	Nom 
	Langouste

	Familie


	Krustentier
	famille
	

	Panzer
	Grau - rot
	carapace
	Grise- rouge

	Fleisch


	Rosa, fest

	Chair


	Rose, ferme


	Zubereitungsarten in der Küche 
	· gratiniert

· gegrillt

·  Newburg

· mit Butter

	Modes de préparation en cuisine
	gratiné

grillé

Newburg

Au beurre




UNITE 3

ACCORDS POISSONS- FRUITS DE MER  et   BOISSONS
FISCH- MEERESFRÜCHTE  und GETRÄNKE
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	Getränkeempfehlungen 

	

	Welcher Wein zu welchem Fisch? 

	

	[image: image1.wmf]"Was für eine Frage?". Früher galt es ja als schick, möglichst nur eisgekühlten Weißwein zum Fisch zu reichen. Doch es geht gern auch mal anders. 

	

	Weißwein zu Fisch 

	

	[image: image19.jpg]


Wenn es um Fisch geht, gilt Wein als erste Wahl. In den meisten Fällen auch Weißwein. Als einfache Regel kann man sich schon merken: 
Zu kräftigen Gerichten gehören auch kräftige Weine. Hat man zum Beispiel ein Fischgericht mit einer opulenten Soße oder starken Gewürzen und Kräutern, sollte man sich auch beim Wein nicht zurückhalten. Ein kräftiger Chardonnay oder ein deutscher Riesling sind da angesagt. 
Feine, leichte Fischgerichte hingegen verlangen auch nach leichten, trockenen Weißweinen. Hier kann man mit Sancerre, Grauburgunder oder einem Sauvignon Blanc nichts falsch machen. Hummer, Krabben, Austern oder Langusten begleitet man gerne mit Chablis, Chardonnay oder auch mit Sekt, Prosecco oder ganz fein mit Champagner. Schön kalt kann man auch einen leichten Rosé nehmen. 

	

	Rotwein zu Fisch

	

	Viele rustikale mediterrane Rezepte erlauben einen leichten Rotwein. Zu gegrilltem Thunfisch oder Schwertfisch passen zum Beispiel leichte Rioja-Weine oder auch ein Dornfelder. Auch mit Tomaten geschmorte Tintenfisch- oder Muschelgerichte vertragen sich mit Rosé oder hellen roten Burgunderweinen. Selbst einen gegrillten Hummer kann man mit Rotwein begleiten. 

	

	Bier zu Fisch 

	  

	ein kühles Helles passt zu  leckeren Räucherfischgerichten. Auch rustikale Krabbengerichte oder frittierte Fischspeisen sind lecker, wenn man dazu ein Pils trinkt. Ein schönes dunkles Bier zu einem gebackenen Karpfen schmeckt auch 


Internet – getränkeempfehlungen. de
Conseils sur les boissons

	Quel vin avec quel poisson?

Quelle question? Autrefois il était chic de servir un vin blanc glacé avec le poisson. Mais on peut faire autrement.


	VIN BLANC et POISSON
Quand il est question de poisson, le vin est le 1er choix, dans la plupart des cas le vin blanc. Une règle simple à remarquer :

Avec des plats puissants, on accorde des vins forts : Par exemple, si l’on a un plat de poisson avec une sauce opulente ou des épices fortes et des fines herbes, on ne devrait pas hésiter sur le vin : un Chardonnay puissant ou un Riesling allemand sont de mise.

Des plats de poissons fins et légers par contre exigent des vins fins et secs. On peut alors servir un Sancerre, un Bourgogne ou un Sauvignon blanc :

On accompagne volontiers le homard, le crabe, les huîtres et la langouste d’un Chablis, d#un Chardonnay ou d’un Crémant, d’un Pro secco ou mieux, d’un champagne : On peut aussi prendre un rosé très froid.



	VIN ROUGE et POISSON
Beaucoup de recettes méditerranéennes rustiques permettent de boire un rouge léger. Avec du thon grillé ou de l’espadon on accorde par exemple un vin léger de la Rioja ou un Dornfelder. Des plats comme du poulpe étuvé ou des moules s’accordent bien avec un rosé ou un bourgogne rouge. On peut même boire du vin rouge avec le homard grillé.


	BIÈRE et POISSON
Une blonde froide va avec des plats excellents de poisson fumé. Des plats rustiques à base de crevettes ou des poissons frits sont délicieux accompagnés d’une Pils.

Une bière brune est excellente avec une carpe au four.


Internet Getränkeempfehlungen
ARBEITSBOGEN- FISCH UND GETRÄNKE

FICHE SYNTHÈSE - ACCORDS METS BOISSONS

Avec le texte complétez le tableau ci dessous. Ajoutez d’autres renseignements hors texte

Anhand des Textes füllen Sie folgende Tabelle aus und fügen Sie weitere Auskünfte hinzu!
	
	Francais
	Deutsch
	Getränke

	POISSON DE MER
MEERESFISCHE
	
	
	

	POISSONS D’EAU DOUCE
SÜßWASSERFISCHE


	
	
	

	CRUSTACÉS

KRUSTENTIERE


	
	
	

	COQUILLAGES

SCHALTIERE


	
	
	


CORRECTION - Lösungsbogen
ARBEITSBOGEN- FISCH UND GETRÄNKE

FICHE SYNTHÈSE - ACCORDS METS BOISSONS

Avec le texte complétez le tableau ci dessous. Ajoutez d’autres renseignements hors texte

Anhand des Textes füllen Sie folgende Tabelle aus und fügen Sie weitere Auskünfte hinzu !

	
	Francais
	Deutsch
	Getränke

	POISSON DE MER
MEERESFISCHE
	Thon grillé

Espadon
Lotte ( Fin)

	Thunfisch gegrillt

Schwertfisch
Seeteufel ( fein)
	Leichte Rotweine Rioja -Burgunder rot
Vin rouge léger. Rioja bourgogne rouge

Feiner Weißwein- vin blanc fin : chablis

	POISSONS D’EAU DOUCE

SÜßWASSERFISCHE


	Carpe
Truite      ( léger)

sandre
	Karpfen

Forelle     (leicht)
Zander     ( leicht)

	dunkles Bier 

Bière brune
Leichter Weißwein-vin blanc léger Sauvignon

	CRUSTACÉS

KRUSTENTIERE


	Crevettes

Langouste

homard

Homard grillé
	Krabben

Langusten
Hummer
Hummer gegrillt
	Weißwein- vin blanc :

Chablis, Chardonnay

-Sekt-crèmant, Champagner
Rosé

Leichter Rotwein

	COQUILLAGES

SCHALTIERE


	huitres

moules

St Jacques
	Austern

Muscheln
Jakobsmuscheln


	Weißwein: Chablis
Rosé Burgunder rot- bourgogne rouge

Feiner Weißwein vin blanc fin : Chablis / Champagne


Lexique - Wortliste  

	Français
	Deutsch

	langouste
	Languste

	crevette
	Garnele

	homard
	Hummer

	Saint jacques
	Jakobsmuschel

	huitre
	Auster

	moule
	Muschel

	lotte
	Seeteufel

	sole
	Scholle-

	limande
	Seezunge

	thon
	Thunfisch

	espadon
	Schwertfisch

	merlan
	Merlan

	bar
	Barsch

	Saumon
	Lachs

	Truite
	Forelle

	Sandre
	Zander

	Féra
	Felchen

	Perche
	Kretzer

	Carpe
	Karpfen

	coquillage
	Schalentier

	crustacé
	Krustentier

	Poisson de mer
	Meeresfisch

	Poisson d’eau douce
	Süsswasserfisch

	Retirer la peau
	enthäuten

	Lever les filets
	filetieren

	écailler
	entschuppen

	désarêter
	entgräten

	Couteau à huitre
	Austerbrecher

	griller
	grillen

	gratiner
	gratinieren

	préparer
	zubereiten

	braiser
	dünsten

	rôtir
	braten

	fumer
	räuchern

	frire
	frittieren

	Cuire à l’eau
	kochen

	Cuire au four
	backen

	chair
	Fleisch

	ferme
	fest

	Darne de poisson
	Fischscheibe 

	braiser
	schmoren

	tendre
	zart

	dresser
	anrichten
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