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Wozu muss man essen?
Die Antwort auf diese Frage ist ganz einfach. Die Nahrungsmittel geben einem Menschen alles Nötige für das Leben: Kalorien, Vitamine und Mineralien.
Deutsche Küche
ist sehr umfangreich und vielfältig. Darunter fasst man viele verschiedene Kochstile, die in Deutschland angewandt werden, zusammen. Allerdings gibt es aber auch noch in jeder Region des Landes eigene feine Spezialitäten des Hauses oder der Gaststätte. Dabei kann man den Süden Deutschlands und das Schwabenland zusammenfassen, da die Kochkünste dort, sich von einander kaum unterscheiden. Diese Kochkünste reichen manchmal bis zu den Nachbarländern wie Österreich und die Schweiz. In jeder Küche hat jeder Koch seine eigenen Rezepte, die er auf keinen Fall jemals preisgeben würde.

Das typisch Deutsche Essen auf den Tischen des Landes ist natürlich das Eisbein mit der Beilage von Sauerkraut. Das ist einfach vorzubereiten und beeindruckt einen mit dem Geschmack, der durch die Zugabe von Sauerkraut und anderen Zutaten zustande kommt. Der Sättigungsfaktor diese Speise ist hoch, daher findet man dieses Gericht im Essensplan einer jeden Gemeinschaftsküche oder auch Betriebskantine. Zum Mittag verspeisen die Deutschen überwiegend viele unzähligen Arten und Variationen von Kartoffelgerichten mit einer Salatbeilage. Aber an manchen Tagen gibt es nur schnell vorbereitete Fast Food Gerichte wie Pommes Frites mit Hähnchen keule und Soße oder Ketschup dazu. Wenn man ein guter Hobbykoch oder ein Profikoch ist, sollte man unbedingt nicht auf die vielen Rezepte, die in den diversen Rezeptkochbüchern oder auch im Internet zu finden sind, verzichten.

Wie in allen Küchen der Welt gibt es in der deutschen Küche drei Malzeiten:

Das Frühstück
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- Die erste Mahlzeit in Deutschland. Die Frühstückszeit liegt zwischen 6 Uhr und 8 Uhr, denn das ganze Land steht früh auf. Zu Hause frühstückt man entweder in der Küche, wenn das eine Wohnküche ist, oder in der Essecke im Wohnzimmer.

Es ist üblich, am Morgen nur kalt zu essen. Das bedeutet, dass man keine warmen Speisen isst. Das Frühstücksgetränk ist Kaffee. Man trinkt aber auch Milch oder Tee. Zum alltäglichen Frühstück gehören Weißbrot oder Brötchen mit Butter und Marmelade. Gewöhnlich isst man am Morgen kein Schwarzbrot. Es ist nicht üblich, morgens aus Brei zu essen: Brei essen nur Kinder und Kranke. 
Das Mittagessen
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- Die nächste Mahlzeit nach dem Frühstück ist das Mittagessen. Das Mittagessen wird im allgemeinen um 12 Uhr eingenommen. Das Mittagessen ist eine warme Mahlzeit. Wochentags gibt es zu Mittag oft nur einen Gang. Das heißt, es wird nur eine Speise zu sich genommen - das Hauptgericht. Ein Hauptgericht besteht aus Fleisch mit Beilage. Die Beilage ist also ein Bestandteil des Hauptgerichtes. Die Beilage zu einem Fleischgericht besteht gewöhnlich aus mehreren Gemüsearten. Man verwendet als Gemüsebeilagen Kartoffeln, Mohren, Erbsen, grüne Bohnen, Kohlrabis, Blumenkohl, Rosenkohl, Rotkohl. Statt Kartoffeln kann man Makkaroni, Reis oder Nudeln zum Fleisch essen. Das Hauptgericht kann auch ein Fischgericht sein. Zu Mittag isst man kein Brot. Nach dem Hauptgericht gibt es manchmal eine Nachspeise. Als Nachspeise isst man Pudding, Quark oder Kompott. Die Deutschen essen Kompott und trinken es nicht, weil es aus vielen Früchten besteht und verhältnismäßig wenig Saft enthält.
Das Abendessen
[image: image4.jpg]



- gibt es in Deutschland zeitig, das heißt, meist zwischen 18 und 19 Uhr. Um 19 Uhr ist es eigentlich schon zu spät. Danach wird kaum noch Abendbrot gegessen.

Gewöhnlich isst man abends kalt. Es ist eine Ausnahme, wenn man warm isst. Man isst also meist Wurst und Käse. Ungewohnt für die Ausländer ist ein Gericht, das jedem Deutschen gut schmeckt: es ist durch den Fleischwolf gedrehtes rohes Schweinefleisch oder Rindfleisch. Ins Fleisch tut man je nach Geschmack Salz, Pfeffer, Zwiebel und Knoblauch. Das mengt man mit einer Gabel kräftig durch. Dann isst man es mit Brot. Rohes Schweinefleisch nennt man Hackepeter und rohes Rindfleisch heißt Tatar. Es ist üblich, auch Eier zu essen (ein gekochtes Ei, Spiegelei, Rührei). Man trinkt Tee, Limonade oder Bier. Es ist üblich, abends Schwarzbrot zu essen.
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 Für ca. 8 Personen
Zutaten:
1,5 kg gekochte Kartoffeln
1/2 Gurke
1 Zwiebel
4 hartgekochte Eier£/&+-
1 Bd. Schnittlauch
200 g Mayonnaise 

1 Becher Schmand 

Salz Pfeffer
Zubereitung:

Kartoffeln in dünne Scheiben schneiden. Gurke in feine Stifte raspeln, Zwiebeln, Schnittlauch und Eier klein schneiden. Mayonnaisen und Schmand mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit den Salatzutaten gut verrühren. 2-3 Stunden ziehen lassen.
Wurststrudel
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1 Рек frische Hefe
500 ml Milch
100 g Margarine
1 ½  Tl Salz
1/4Becher Schmand
1 Schuss Öl
800 g Mehl
Füllung:
1/2 Fleischwurst
1-2 Zwiebeln
roter und schwarzer
Pfeffer

Aus den Teigzutaten einen Hefeteig zubereiten und gehen lassen. Den fertigen Teig etwa 1/2 cm dick ausrollen. Die geraspelte Fleischwurst, vermischt mit den zerkleinerten Zwiebeln und Pfeffer, auf den Teig streichen. Den Teig zusammenrollen, in 1 cm dicke Scheiben schneiden und diese auf ein Blech legen. Bei 200° С ca. 15 Min goldbraun backen.
Hörnchen
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4 Eier
1 Glas Zucker 
0,51 Milch 
150 g Margarine 
1 Päckchen frische Hefe 
1 kg Mehl 
1 Prise Salz gehackte Mandeln
Aus allen Zutaten, bis auf die gehackten Mandeln, einen Hefeteig herstellen. Den Teig ca. 30 Minuten gehen lassen.

Aus dem Teig kleine Kugeln formen, mit der Teigrolle ausrollen, schließlich als Hörnchen zusammenrollen und mit Milch bestreichen. Mit Zucker und gehackten Mandeln bestreuen. Auf ein Backblech legen und bei 180-200°C 20 Minuten goldbraun backen und mit Puderzucker bestreuen.
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