











SCHWEINE
LEHRPFAD

%Q\%LACHTHOp
= E=|E Schweine dirfen nur in einem
3 / speziellen Tiertransporter verladen
A =lI=E werden, in dem sie genug Platz und
= <= Luft haben.

N

Der Tierarzt kontrolliert die Tiere beim
Abladen. Die Tiere mussen respektvoll
behandelt werden, sie durfen nicht
leiden und keine Schmerzen haben.

TRANSPORT —

DEE
J AL
Manche Bauern schlachten und
zerlegen die Tiere direkt am Hof

und verkaufen das Fleisch dann.
Dafur gibt es strenge Regeln.
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| KLASSIFIZIERUNG | ZERLEGUNG UND VERPACKUNG q
Die Qualitat des Fleisches Das Fleisch wird in Teilstucke zerlegt =) = (=
wird streng kontrolliert. und verpackt. B 1" 2| ;
S
AUFGABE SUPERMARKT VERKAUF
Schweinefleisch kann man direkt
_-l @.- am Bauernhof, in einem Hofladen,
beim Fleischer (Metzger) oder im
// // // // Supermarkt kaufen.

Benenne den Weg des Schweinefleischs
vom Bauernhof zur Theke. Wo kann man Fleisch kaufen?

Die Tiere werden auf einen Anhanger verladen, der sie zum Schlachthof bringt. Tiere dUrfen nur mit einem speziellen
Tiertransporter befordert werden, in dem sie genug Platz und Luft haben. Der Fahrer muss besonders rucksichtsvoll und
vorsichtig fahren, damit die Tiere sich nicht verletzten oder Stress bekommen. Auf jedem Transporter muss ein Schild
angebracht sein, das darauf hinweist, dass sich im Inneren des Fahrzeugs lebende Tiere befinden, damit die anderen
Verkehrsteilnehmer auch darauf Rucksicht nehmen kénnen. Wenn die Schweine am Schlachthof angekommen sind,
kommen sie in den Wartestall. Die Tiere sollen sich nicht fUrchten oder Stress haben. Das ist nicht nur fair gegenuber
den Lebewesen, sondern auch wichtig fUr gutes Fleisch. Bevor die Tiere getdtet werden bedubt man sie, damit sie keine
Schmerzen verspuren. Das passiert meist mittels Gas- oder Elektrobetaubung. FUr das Schlachten gibt es genaue Vor-
schriften, sowohl was Hygiene betrifft, als auch den Schutz des Tieres vor Qualen und Schmerzen. Um festzustellen ob

das Fleisch auch einwandfrei ist, wird es dann noch einmal vom Tierarzt untersucht.

Schweinefleisch kann man bei manchen Bauern und Bauerinnen direkt am Bauernhof kaufen. Diese schlachten ihre Tie-
re entweder direkt am Bauernhof oder lassen sich die Teilsticke vom Schlachthof bzw. Zerlegebetrieb liefern. Nattrlich

kann man auch beim Fleischhauer und im Supermarkt Schweinefleisch kaufen.
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AUFGABE 1

Was steht auf dem Etikett von verpacktem Fleisch?
Zeichne dein eigenes Etikett.

AUFGABE 2

Was ist ein GUtesiegel und wofUr steht es? Was bedeutet AMA?
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AUFGABE 1

Was steht auf dem Etikett von verpacktem Fleisch?
Zeichne dein eigenes Etikett.

Auf dem Etikett seht, welches Stiuck Fleisch in der Verpackung ist. Das nennt
man Handelsbezeichnung. Zum Beispiel Kotelett, Schnitzel oder Stelze. Dazu

muss auch noch drauf stehen, wie lange das Fleisch mindestens haltbar ist.
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AUFGABE 2
Was ist ein GUtesiegel und wofUr steht es? Was bedeutet AMA?

Ein GUtesiegel, auch GUtezeichen oder Qualitatssiegel, ist ein besonders Zeichen auf einem Produkt. Es weist
darauf hin, dass das Produkt eine besondere Qualiat oder Beschaffenheit hat, aus einer bestimmten Region
stammt, besonders sich oder umweltfreundlich ist. AMA steht fUr ,AgrarMarkt Austria“. Bei der AMA arbeiten
Personen, die im Auftrag des dsterreichischen Staates unter anderem auch die Qualitat von Schweinefleisch
Uberprifen und fUr besonders gute Qualitat ein Gutesiegel vergeben. Wenn das Fleisch ein AMA GUtesiegel

tragt, kann man sicher sein, dass das Fleisch aus Osterreich stammt und eine gute Qualitat hat.



Arbeitsblatt 13 -

Kontrolle und Verarbeitung 2

SCHWEINE
LEHRPFAD

AUFGABE 1

Weif3t Du, aus welchem Teilstuck man welches
Gericht machen kann?

AUFGABE 2

Warum hat ein Schwein eine Marke im Ohr?

AUFGABE 3

Warum muss Schweinefleisch kUhlen?
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AUFGABE 1

Weil3t Du, aus welchem Teilstuck man welches
Gericht machen kann?

AUFGABE 2

Warum hat ein Schwein eine Marke im Ohr?

Schweine tragen Ohrmarkten oder sind tatowiert. An der Nummer auf der

Ohrmarke kann man nachvollziehen, in welchem Land und auf welchem

Bauernhof die Tiere geboren sind.

AUFGABE 3

Warum muss Schweinefleisch kuhlen?

Rohes Fleisch verdirbt leicht. Deshalb sollte man es immer gekUhlt und zugedeckt

lagern. Keime, Bakterien und Pilze vermehren sich auf dem Fleisch sonst sehr

schnell, besonders in einer warmen Umgebung. Manche dieser Keime verderben

das Fleisch. Das merkt man an dem Fleisch meistens durch die Veranderung von

Geruch, Farbe und Aussehen.
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AUFGABE

Zeichne Deine Lieblingsspeise aus Schweinefleisch.

Meine Lieblingsspeise:
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AUFGABE 1

Welche Stoffe sind in Lebensmitteln enthalten? Zahle sie auf.

AUFGABE 2

Was ist der Unterschied zwischen
Nahrungsmittel und Genussmittel?




AUFGABE 1

Welche Stoffe sind in Lebensmittel enthalten?
Zahle sie auf.

Unsere Nahrungsmittel enthalten Kohlenhydrate, Eiweil3
(Proteine) und Fett. AuBerdem sind auch Vitamine, Mi-
neralstoffe und Ballaststoffe enthalten, die unser Korper
in kleinen Mengen braucht. Auch Wasser ist wichtig fur
uns. Alle diese Bausteine nennt man Nahrstoffe. Damit
wir uns gesund erndhren, missen wir alle Nahrstoffe mit
dem taglichen Essen und Trinken aufnehmen. Da nicht
alle Speisen alle Nahrstoffe enthalten, missen wir uns

abwechslungsreich ernahren.

AUFGABE 2

Was ist der Unterschied zwischen
Nahrungsmittel und Genussmittel?

Genussmittel heien so, weil wir sie nicht auf Grund
ihres Nahrwertes, sondern vor allem wegen ihres Ge-
schmacks oder einer anregenden Wirkung zu uns neh-
men. Dazu gehoren z.B. Schokolade oder Kaffee.
Nahrungsmittel: Unser Korper benotigt sie, deshalb sind
sie wichtig fUr unser Leben. Ohne Nahrungsmittel ver-

hungern wir.
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AUFGABE

Welche Zubereitungsarten und Gerichte aus Schweinefleisch kennst Du?




AUFGABE

Welche Zubereitungsarten und Gerichte aus
Schweinefleisch kennst Du?

Wourst, getrocknet oder gekocht, Schinken,

Schweineschmalz, Grammeln,...

Grillen

Bratwdurstel, Kasekrainer und Grillkotelett werden gerne gegessen.

Braten
Filet, Kotelett und Schnitzel werden vor allem in der

Pfanne gebraten.

Backrohr oder Ofen
Schweinebraten. Man kann Schinken auch in Blatterteig oder

Brotteig eingeschlagen im Backrohr braten.

Einp&keln

Surschnitzel

R&auchern

Speck und Wurstel
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