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Versuche die Fleischteile des hier ab-
gebildeten Huhnes zu beschriften: %
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Entwirre vorerst den Buchstabensalat

und beschrifte dann das Huhn - iiber-

lege auch, wie viel Prozent auf die ein-
zelnen Fleischteile des Huhns fallen.

Fiille den Liickentext aus und markiere 3 Aspekte, warum Hiihnerfleisch gesund ist!

Hiihnerfleisch EiweiR hell Fett Haut Riicken Huhns Innereien

Aber WARUM ist das Fleisch des Huhnes so gesund?

Huhnerfleisch liefert . Brustfleisch enthélt beispielsweise rund
24 Gramm Eiwei pro 100 Gramm Fleisch und kaum (0,2 Prozent).
Das Fleisch ist . Die Keule ist etwas dunkler und hat einen héheren
Fettgehalt als die anderen Teile des . Sie ist saftig und intensiv
im Geschmack. Die Fliigel haben viel und daher einen hohen
Fettanteil. Der besteht hauptsachlich aus Knochen und hat
einen geringen Fleisch- und Hautanteil. Die Leber, Herz

und Magen haben einen besonderen hohen Anteil an Vitamin B12, Magnesium, Zink,
Eisen, Phosphat und Spurenelementen. enthalt Kalium,

Eisen, Zink und B-Vitamine.
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Name/Datum

2 RECHERCHIERE UND TRAGE EIN
_

Betrachte nun die folgende Abbildung und kreise die richtige Aussage ein!

BRUST KEULE

100 GRAMM 100 GRAMM
(OHNE HAUT) (MIT HAUT)

_—

74,6 % 69,7 %

WASSER WASSER
23,6 % 18,2 %
EIWEISS EIWEISS
0,7 % 11,2 %

FETT FETT
11 % 0,9 %
SONSTIGES SONSTIGES
(MINERALSTOFFE, (MINERALSTOFFE,
VITAMINE ETC.) VITAMINE ETC.)

KOHLENHYDRATE
NUR IN SPUREN NACHWEISBAR

© Geflugel enthdlt VIEL / WENIG Fett.

©® Dementsprechend ist Hiihnerfleisch ARM / REICH an Kalorien.
© Gefliigelfleisch liefert VIEL / WENIG hochwertiges EiweiR.

® Hihnerfleisch ist LEICHT / SCHWER verdaulich.

® BRUST / KEULE wird haufiger und lieber gegessen.
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