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Цель исследования

Познакомиться с традициями национальной кухни Германии, нравами и обычаями страны

Задачи

- Собрать информацию:

*о типичных и любимых продуктах немцев;

*об известных немецких кулинарах;

*о традиционных праздничных блюдах Германии;

*о времени приёма пищи.

- Представить кулинарные рецепты из разных федеральных земель Германии.


План реализации проекта

*Формулировка цели, задач

*Поиск информации

*Консультации с учителем иностранного языка

*Оформление черновой работы. Её доработка.

*Оформление материалов проекта. Работа над слайдами

*Презентация исследовательского проекта

                Eine kulinarische Deutschlandreise

     Wie verhalten sich die Deutschen zum Essen? Man isst, um zu leben oder man lebt, um zu essen?
Eher das erste, was aber das zweite auch nicht ausschließt. 

Die Deutschen verhalten sich pragmatisch zum Essen. Es muss reichlich und sättigend sein. Im Mittelpunkt der deutschen Esskultur stehen Fleischgerichte und Wurst.
Es gibt lange Würste und kurze, dicke und dünne, fette und magere. Man isst sie kalt und warm und manchmal angemacht wie Salat mit Essig, Öl 

und Zwiebeln. Man kann sie braten, kochen, grillen oder sieden, in Ketschup tunken oder in Senf. Es gibt 1500 Sorten. 

Die berühmteste ist die Currywurst. Der Liedersänger Herbert

Grönemeyer hat sie besungen, ein literarischer Roman schildert 

„Die Entdeckung der Currywurst“. Es gibt Mortadella, Salami, Jagt-,

Mett-, Meng-, Tee-, Plock-, Lungenwurst.Viele von ihnen werden auch 

von heute noch in kleinen Metzgerbetrieben in Handarbeit hergestellt, 

gewürzt, gemischt und geräuchert.

Und so manche Wurst bietet auch heute noch ein Geheimnis.Wie eine ältere Spruchweisheit aus der Pfalz reimt: „Das Innere der Leberworscht ist noch gänzlich unerforscht“.

Brot aus Deutschland ist eine ganz alltägliche Spezialität mit 

Variationen in jeder Region. 300 verschiedene Sorten Brot gibt es – und dazu 1200 verschiedenen Kleingebäcken. Die Grundbestandteile von Brot sind Mehl und/oder Schrot, Wasser, Hefe oder Sauerteig und Salz. Doch in Deutschland, im Norden, wurde  sehr bald schon Weizen - mit Roggenmehl gemischt – die Grundlage für das typische Brot. Aber auch Hafer, Gerste und Dinkel oder Zwiebeln, Nüsse kommen gern mal mit in den Teig.

Deutschland ist Käseland und Spitzenreiter in der Herstellung. Gut 1,8 Millionen Tonnen produzieren die deutschen Käsereien, ein drittel davon geht ins Ausland. 

Das Allgäu gilt als „Käseküche Deutschlands“.  Hier grasen braungefleckte  Kühe auf naturbelassenen Weiden, aus ihrer Milch entstehen Rohmilchkäse wie der Allgäuer Bergkäse oder der Emmentaler.

             Und noch ein paar Worte zur deutschen Trinkkultur
Viele glauben, in Deutschland wird am liebsten Bier getrunken. Den 

ersten Platz nimmt Kaffee ein. Aber Bier bleibt deutscher Nationalstolz.

 Es gibt in Deutschland rund 1270 Brauereien und 5000 Biermarken, 

obwohl immer weniger getrunken wird. Das deutsche Bier hat eine 

Qualität, die kein anderes Getränk.Biertrinken kann eine Wissenschaft 

sein – oder ein erfrischender Spaß an einem Sommerabend.
                  Ein beliebtes Nahrungsmittel in Deutschland
Noch im 18.Jahrhundert war die Kartoffel in den meisten deutschen Ländern kaum bekannt. Im 19.Jahrhundert wurde die Kartoffel zur 

wichtigsten Speise der kleinen Leute. Auch in den Kriegs-und Nachkriegszeiten des 20.Jahrhunderts half die Kartoffel in der Not. Sie 

spielte eine wichtige Rolle bei der Ernährung der Bevölkerung. Als nach 1945 Lebensmittel knapp waren, pflanzte man die Kartoffel sogar in 

den städtischen Parks an. So auch in Berlin. Auch heute noch ist die Kartoffel ein wichtiges Grundnahrungsmittel. Aber sie hat internationale 

Konkurrenz bekommen. Trotzdem ist die Kartoffel immer noch sehr beliebt. Es gibt eine große Zahl von neuen und interessanten 

Kartoffelgerichten in der deutschen Küche.
                    Die Chefköche der Restaurants Deutschlands
Sybille Milde ist eine jüngste deutsche Sternköchin des Restaurants „Hessler“ in Maintal bei Frankfurt. Ihr Stil:Unprätentiös, aber raffiniert, 

aromatisch, leicht.

Michael Hoffmann ist der Mann fürs Innovative in der deutschen Küche. Er ist der Patron  des Restaurants „Margaux“ in Berlin.
Eckart Witzigmann hat alles erreicht, was ein Koch werden kann: er ist „Koch des Jahrhunderts“, Drei-Sterne-Koch, Autor von 25 eigenen Kochbüchern und Inhaber der Münchener Restaurants „Tantris“ und „Aubergine“.

                  Traditionelle festliche Speisen Deutschlands
Weihnachten ist ein Familienfest. Am Weihnachtsabend trifft man sich im Kreis der Familie und macht sich gegenseitig Geschenke. Man isst 

typische Weihnachtsgerichte: Gans oder Karpfen, Stollen und Pfefferkuchen.

Ostern ist auch ein Fest der Familie. Man schenkt allen die Osterneier. Seit uralten Zeiten ist das Ei überall die beliebteste Osternspeise und gilt als Symbol der Schöpfung und der Fruchtbarkeit. 
                             Essgewohnheiten und Esskultur 

 Kann man sagen, dass die Deutschen sich richtig ernähren? 

Auf keinen Fall! Im Durchschnitt essen sie zu viel Fleisch, Wurst, 

Käse, Kartoffeln, Backwaren und zu wenig Obst, Gemüse und 

Milchprodukte. Sie trinken auch zu viel Alkohol und zu wenig Säfte. 

Die Menschen essen ungesund: zu fett und kalorienreich, zu schnell. 

Bei Fast Food sind Messer, Gabel und Löffel überflüssig. 

Am einfachsten und schnellsten geht es mit den Händen: „von der Hand 

in den Mund“. 

                                  Mahlzeiten in Deutschland
Ein Durchschnittsdeutscher hat drei oder vier Mahlzeiten. Morgens und abends wird kalt gegessen und eine warme Mahlzeit am Tage. Am 

Wochenende zu Hause oder auswärts, an Werktagen in der Kantine, Mensa oder in einem Schnellrestaurant in der Stadt. Die vierte Mahlzeit 

ist der berühmte Nachmittagskaffee. Das Ritual mit Kaffee und Kuchen ist besonders an Wochenenden wichtig. Die Frauen backen etwas 

zu Hause oder schicken die Familienväter aus, um Schwäbischen Apfelkuchen, Vanillecremetorte vom Bäcker zu holen.

                                Markenwaren Deutschlands
Markenwaren zum Anbeißen: Oft sind es Tradition, Qualität und einfallsreiche Werbung, die aus einem Produkt unter vielen einen festen Begriff machen. Auch Kulinarisches huldigt dem Mythos der Marke.  

Der schlichte „Leibniz Butterkeks“ mit genau 52 Zacken, von Hermann                       

Bahlsen 1891 in Hannover ersonnen, wird zumindest gern 

zu den „Denkmalen deutschen Designs“ gezählt.

110000 Tonnen Nudeln im Jahr stellt die Birkel her. Jeden Tag braucht man dafür 

420 Tonnen Mehl und 500000 Eier. Dem Unternehmen 

gehören auch die westdeutsche Traditionsmarke „3 Glocken“ 

und die bekannte Nudelmarke „Möwe“.

Mit dem Goldbären fing alles an. Hans Riegel hat ihn erfunden, 

zwei Jahre nach der Gründung seiner Süßwarenfirma in Bonn.

Seitdem geht das Gummibärchen aus Zucker und Gelatine in die Welt.

In 105 Länder exportiert Haribo, die Abkürzung steht schlicht 

für Hans Riegel Bonn.

                           Die traditionellen regionalen Spezialitäten  
                                                Deutschlands
1.Kieler Sprotten: Sie sind eine holsteinische Fisch-Spezialität. Die 

Sprotten sind mit Hering, Sardine und Sardelle verwandt.

2.Leipziger Allerlei: Ein Gemüsegericht mit Möhren, Kohlrabi, 

Blumenkohl und Morcheln.

3. Pfälzer Saumagen: Die Füllung des Saumagens besteht aus einer Mischung von ausgesuchten Schweinefleischstücken und Bratwurstfüllseln, gekochte Kartoffelstücke, Zwiebeln, Eier und verschiedene Gewürze. Diese Mischung wird in einen gut 

gereinigten echten Saumagen gefüllt, der gut zwei Stunden sieden muss.

                          Rezepte der typischen deutschen Küche
                                                 Vorspeise

                                Kartoffelsalat mit Würstchen

für 3-4 Portionen

8-10 mittelgroße gekochte Kartoffeln      

1-2 Zwiebeln

250 g Mayonnaise 

 250 g saure Sahne

250 g Würstchen /auch  ohne/       

 1 Eßl. Öl, Prise Salz

Saft einer Zitrone /nach Geschmack/

Frischgehackte Petersilie oder Dill

Kartoffeln schälen, in Scheiben schneiden, mit Zwiebelringen, Würstchenscheiben und restlichen Zutaten vermischen, salzen und 1 Stunde ziehen lassen.

                                                 Suppe

                            Hamburger Erbsensuppe

für 3-4 Portionen

500 g Erbsen

500 g geräucherte Rippchen

100 g fetter Speck1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen /nach Geschmack/

2 Eßl. Öl

frischgehackte Petersilie

Prise Salz
Die Erbsen einweichen, mit Wasser auffüllen, Rippchen dazugeben und kochen, bis die Erbsen weich werden. In die heiße Pfanne Öl gießen, kleingeschnittenen 

Speck, Zwiebel und Knoblauch kurz  anbraten, dann mit Erbsen vermischen, salzen und garen. Mit Petersilie bestreut servieren.

                                           Hauptgericht

               Rheinländisches Gericht „Himmel und Erde“
für 3-4 Portionen

150 g Blutwurst

500 g Kartoffeln

500 g Äpfel 

1 Zwiebel

1 Eßl. Öl

Prise Salz, Zimt, Zucker

Blutwurst in Scheiben schneiden, geschälte Kartoffeln im Salzwasser garkochen und Wasser abgießen, dann Äpfel schälen, das Kernhaus entfernen und in Scheiben schneiden, weich kochen, pürrieren und mit etwas Zucker und Zimt abschmecken, mit den restlichen Zutaten /außer Zwiebel/ vermischen und mit in Öl angerösteten Zwiebelringen bestreut servieren.

                                               Nachtisch

                                        Streuselkuchen

500 g Mehl                      für Streusel:

1 Päckchen Hefe             160 g Mehl

0,25 l Milch                    160 g Butter

50 g Zucker                     80 g Zucker

70 g Margarine                0,5 Teel. Zimt

2 Eier

Aus Mehl, Zucker, weicher Margarine, Hefe, Eiern und lauwarmer Milch einen lockeren Hefeteig vorbereiten, dann fingerdick ausrollen und auf ein Blech legen. Für Streusel: in einer Schüssel zerlassene Butter mit restlichen Zutaten vermischen bis sich kleinere Streusel bilden, dann die Masse mit den Händen leicht zerreiben und über den Hefeteig verteilen. Den Streuselkuchen im vorgeheizten Backofen ca. 

30-40 Min. goldgelb backen. Dieser Kuchen wird frisch gebacken gegessen! Dazu paßt eine Tasse Kaffee oder Tee.

                                Appetit auf Deutschland:

Auf sieben appetitlichen Routen führt die Deutsche Zentrale für Tourismus im  Internet unter  www.dzt.de Feinschmecker dahin, wo 

Deutschland am köstlichsten ist. 

Wer nicht nach Deutschland kommt, muss trotzdem nicht auf deutsche Spezialitäten verzichten. Auf der Internetseite www.cma.de bietet die Centrale Marketing-Gesellschaft Rezepte, einen Menüplaner und ein Kochlexikon an


   Приложение
Мультимедийная презентация, выполненная в программе PowerPoint.
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