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Kochen Hauswirtschaft
Lektionsplan

Nr. |Thema Worum geht es? / Ziele Inhalt und Action Sozialform Material Zeit
Die SUS lernen sich in der Kiiche Die Su§ machen ein I.Qen.nen. Die Lehrperson gibt '
N o Anweisungen, was die Einzelnen aus der Gruppe e Nahrungsmittel .
1 |Einstieg - Stafette schnell und effizient zu bewegen machen missen. Welche Gruope erlediat alle GA Kich terial 20
und Aufgaben korrekt auszufGhren. .. ’ PP 9 * Ruchenmateria
Auftrdge am schnellsten?
Gemeinsame Diskussion: Verschiedene
Lebensmittel auf Verpackung und Lagerfahigkeit
. . . untersuchen. Die Verpackungsmaterialien . .
2 | Einkauf Vv t !Z);e SLdJSIW|ssen, was ?nkGrufndvorrc‘r korrekt entsorgen. Was und wie viel sollte Plenum ° Sg/r}]LEi:Eglsjrfmﬁel 15
inkauten - Vorra 'SI unaernen einen kinkaut zu Zuhause im Vorrat vorhnanden seine Wann kaufe |EA Arbeitsblatt
planen. ich wo was ein2 Welche Rolle spielen Aktionen? * Arbeiisbla
Danach fUllt jeder sein persdnliches Arbeitsblatt
aus.
Was gehdért in den KUhlschrank, was ins
. . . TiefkUhlfach?2 Wie viel packe ich hineine Wie
Die SuS wissen, was und wie im lange lagere ich Esswaren im KUhilschrank?2 Die
KUhlschrank Lebensmittel S 9 RN e untferschiedliche
. . . SuS ordnen alles Vorhandene in die richtigen GA . )
3 |Kuhlen - Lagerung aufbewahrt werden. Sie Uberlegen . . . Lebensmittel 15
sich. was mit verdorbenen oder Abteilungen des Kuhls.chronks ein. Abloufdo‘ren Plenum . Kohlschrank
! . oder Problembeschreibungen auf die Produkte
abgelaufenen Esswaren zu tun ist. .. . s .
ergdnzen. Diskussion: was machen mit den
Esswaren?
Jeder SuS schreibt auf einen Zettel einen
Kichengegenstand und klebt ihn jemandem auf
Die SUS repetieren soiclerisch die den RUcken. Durch Fragenstellen wird erraten, o Zettel
4 |Ratespiel . P >N SO was es sein kdnnte. Abwechselnd versuchen PA e Kleber 10!
KUichengegenstdnde. . . . . .
zwei SuS herauszufinden, was auf ihrem RUcken e Schreiber

steht. Solange die Fragen mit Ja beantwortet
werden kénnen, darf weiter gefragt werden.
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Kochen Hauswirtschaft

Lektionsplan

Jede Kochgruppe erhdlt einen anderen Auftrag,

Die SuS wissen, was und wie sie vor . . o . Auftrdge
. aber alle mUssen gleichzeitig die Vorbereitungen .. ..
. . dem Kochen vorbereiten, um den . . . GA KUchengerate .
5 | Vorbereiten - Mise En Place Kochablauf ontimal und effizient zu zu ihrer Kochaktion leisten. Danach betfrachten Pl 7utat .. 25
estalten P alle Gruppen alle Auftréige und die Lésungen. enum v fo €n gemass
9 ’ Diskussion! Auftrag
Die SuS lesen den Infotext.
. . . . Die SuS 16sen das Arbeitsblatt. Danach im
Die SuS wissen, welches die Vorteile . .
. - : Plenum das Arbeitsblatt am Hellraumprojektor
eines Steamers sind und wie er zu . -
. . .. korrigieren und ergénzen. EA Infotext
6 | Kochen mit dem Steamer einer gesunden Erndhrung . - . . . . 3 Std.
. s . Die Sus erstellen eine Einkaufsliste mit den Plenum Arbeitsblatt
beitragen kann. Sie konnen ein Zutaten, die sie zum Zubereiten brauchen. In der
M .. . T -1_ . ’ *
endim Steamer zubereiten nd&chsten Hauswirtschaftslektion wird das Gericht
im Steamer zubereitet.
Je zwei Gruppen kochen dasselbe MenU. Eine Rezepte gemdss
Die SuS kennen unterschiedliche Gruppe kocht mit Convenience Food oder GA Meno
7 |Kochen - vergleichen Zubereitungsarten. Und kdnnen vorgefertigten Lebensmittel, die andere bereitet |EA Lebensmittel frisch | 90°
MenUs im Blindtest unterscheiden. | alles frisch zu. Danach degustieren sie diese und | Plenum und Convenience
vergleichen die Ergebnisse miteinander. evil. Augenbinden
Die SUS kennen die Qemoss .unTerschledllchen Rez.ep“Ten bereiten Rezepte
. .. die SusS sich aufs Backen vor. Sie Gben ‘
8 |Backen Backofenfunktionen und kénnen . . GA Zutaten 60
emdss Rezept etwas backen Backofeneinstellungen, Einordnungen und Backofen
9 ’ Zeitangaben.
Die Auftradge zum Aufrdumen und Reinigen
deni hallb der Koch fgeteilt.
Die SuS wissen, wie und in welcher werden Innerha . erfoc .grL.Jppen .OU Qe e
: . : - Schmutziges Geschirr in der richtigen
Reihenfolge sie Geschirr von Hand - :
. Reihenfolge bereitstellen und .
abwaschen mussen. abwaschen Schmutziges
9 | Aufraumen - Spiilen Sie kdnnen einen GeschirrspUler GA Geschirr 20"

richtig einrGumen und bedienen.
Die SuS wissen, wie sie die Kiche
aufrumen und reinigen mussen.

- Geschirrrichtig in den GeschirrspUler
einréumen und alle Vorbereitungen for
den GeschirrspUler freffen

- Backofen und Kochherd reinigen

- Boden trocken und feucht aufwischen

Reinigungsmaterial
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Kochen Hauswirtschaft
Lektionsplan

Jeder SuS schreibt auf einen Zettel einen
Kichengegenstand und klebt ihn jemandem auf
Die SUS repetieren spielerisch die den RUcken. Durch Fragenstellen wird erraten, o Zeftel
10 | Ratespiel Kichengegensténde was es sein kdnnte. Abwechselnd versuchen PA e Kleber 10
) zwei SuS herauszufinden, was auf ihrem RUcken e Schreiber
steht. Solange die Fragen mit Ja beantwortet
werden kdénnen, darf weiter gefragt werden.
Die SuS ké&nnen die Fragen zu den
11 |Lernkontrolle bearbeiteten Themen Die SuS 16sen selbsténdig den Test. EA e Lernkontrolle 20'
beantworten.

Die Zeitangaben sind Annahmen fur den ungefdhren Zeitrahmen und kénnen je nach Klasse, Unterrichtsniveau und -intensitat schwanken!

Legende EA = Einzelarbeit / Plenum = die ganze Klasse / GA = Gruppenarbeit / PA = Partnerarbeit / SuS = Schilerinnen und Schiler / LP = Lehrperson
Informationen weitere Rezepte und Ideen finden Sie hier: www lifestyle.vzug.ch/kinder-kochen

V-ZUG AG

Industriestrasse 66

6301 Zug

Schweiz
Kontaktadressen

Tel. +41 58 767 67 67
Fax +41 58 767 61 67

info@vzug.com

BUcher

Exkursionen Falls die M&glichkeit besteht, ein Besuch in einer GrosskUche eines Restaurants in der Umgebung organisieren.

Projekte

Ergénzungen Die Einheit ist so gedacht, dass man in jeder Kochlektion ein Thema speziell einbaut und behandelt, so dass die SuS auch zum Kochen bzw. Abwaschen etfc.

kommen. So wird die Einheit eigentlich auseinandergenommen und so im Jahresplan eingesetzt, wie sie der Lehrperson passt.

Eigene Notizen
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Einstieg - Stafette

Info fiir Lehrpersonen

Die SuS machen ein Rennen. Die Lehrperson gibt Anweisungen, was die
Arbeitsauftrag Einzelnen aus der Gruppe machen miissen. Welche Gruppe erledigt alle Auftrage
am schnellsten?

e Die SuS machen ein Rennen. Die Lehrperson gibt Anweisungen, was die
Ziel Einzelnen aus der Gruppe machen missen. Welche Gruppe erledigt alle
Auftrage am schnellsten?

¢ Nahrungsmittel

Material e Kiichenmaterial
Sozialform GA
Zeit 20

Zusatzliche Informationen:

¢ Die Auftrage sollen so erteilt werden, dass sie auch im Meni nachher Verwendung finden. Die
folgenden Auftrage sind nur als Vorschlage zu betrachten, aber es finden sich zu jedem Menii
bestimmt vier Kurzauftrage (Umfang ca. 5 Minuten), die sinnvoll sind.
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Einstieg - Stafette

Arbeitsunterlagen

e Auftrag ,Ei"

Brate fiir jeden deiner Gruppe ein Ei und
wirze es schmackhaft.

Material:
Pfanne, Ol, Ei, Pfeffer, Salz, versch. Gewiirze

Zeit: max. 5 Minuten

Auftrag ,Salatsauce"

Fertige eine Salatsauce fiir den Salat.
Material:
Salatschiissel, Ol, Essig, Mayonnaise, Senf,

verschiedene Gewlirze, Salz, Pfeffer

Zeit: max. 5 Minuten

Auftrag , Salatsauce"

Hack eine Zwiebel in kleine feine Wiirfel.

Material:
Schneidbrett, Ristmesser, Zwiebel

Zeit: max. 5 Minuten

w

Auftrag ,,Gurke schneiden

Wasche, schale und schneide eine Gurke in
moglichst diinne, dekorative Scheiben!

Material:
Schiissel, Gurke, Schaler, Rlistmesser

Zeit: max. 5 Minuten

Hauswirtschaft
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Einkaufen - Vorrat
Info fiir Lehrpersonen

Gemeinsame Diskussion: Verschiedene Lebensmittel auf Verpackung und
Lagerfahigkeit untersuchen. Die Verpackungsmaterialien korrekt entsorgen. Was
Arbeitsauftrag und wie viel sollte Zuhause im Vorrat vorhanden sein? Wann kaufe ich wo was
ein? Welche Rolle spielen Aktionen?
Danach fiillt jeder sein personliches Arbeitsblatt aus.
. e Die SuS wissen, was ein Grundvorrat ist und lernen einen Einkauf zu
Ziel
planen.
- e div. Lebensmittel vom Einkauf
Material e Arbeitsblatt
. o div. Lebensmittel vom Einkauf
Sozialform Arbeitsblatt
Zeit 15’

Zusatzliche Informationen:
¢ Folgende Nahrungsmittel kdnnen ausgestellt werden:

—  Friichte und Gemdiise aus biologischem und aus konventionellem Anbau.

—  Fleisch

— Joghurt

- Kase

— Eier (Freilandhaltung, Bodenhaltung, CH-Eier, Auslandeier)

— Verschiedene Markenartikel und No-Name-Artikel (wie Budgetartikel aus der Migros), z. B. Ravioli,
Mehl, Ketchup ...

— Kekse, Cornflakes

—  Konfitiiren

—  Zucker, Salz, Mehl

— Schnellsuppen

— Teigwaren

- Ol

— Essig

— Milch

— Eier

= Reis

— Polenta

—  Pelati

— Zwiebeln, Knoblauch

— Kaffee oder Tee
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Einkaufen - Vorrat
Arbeitsunterlagen

b)

d)

Aufgabe: Was ist aus biologischem und was aus konventionellem Anbau?

Wahle aus allen Nahrungsmitteln, die auf dem Tisch ausgelegt sind, jene aus,
die das Label der Bioknospe tragen. Zahle sie auf:

Schreib auf, bei welchen Nahrungsmitteln du besonders darauf achtest, ob sie aus
biologischem Anbau stammen:

Vergleiche den Preis eines Bioproduktes mit dem eines gleichen Produktes ohne Biolabel.
Schreib auf, um welches Produkt es sich handelt und wie sich die Preise verhalten. Finde
Griinde fur die unterschiedlichen Preise:

Wahle eines der Produkte aus und vergleiche den Geschmack eines biologisch
hergestellten Produktes und eines konventionell produzierten. Was stellst du fest?

Gibt es Unterschiede in der Verpackung eines Bioproduktes und eines ,normalen®
Produktes?
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Einkaufen - Vorrat
Arbeitsunterlagen

Aufgabe: Verpackung entsorgen

a)
Wahle funf Produkte vom Tisch und betrachte die Verpackung. Wo missen diese

entsorgt werden?

Aufgabe: Frischprodukt - Vorrat

a) Welches sind Frischprodukte und welche gehdren in den Vorrat?

Frischprodukte Vorrat

b) Was gehdrt von den Produkten auf dem Tisch in den Vorrat?
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Einkaufen - Vorrat
Arbeitsunterlagen

c) Wo kaufst du Frischprodukte und wie oft ein?

d) Was sind die Vorteile von einem Vorrat?

e) Nach welchen Kriterien werden Lebensmittel im Vorrat aufbewahrt?

f) Was bedeutet das fiir die Planung eines Einkaufes? Nach welchen Kriterien soll ein
Einkauf geplant werden?
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Kihlen - Lagerung
Info fiir Lehrpersonen

Was gehort in den Kiihlschrank, was ins Tiefkiihlfach? Wie viel packe ich hinein?
Wie lange lagere ich Esswaren im KiihIlschrank? Die SuS ordnen alles Vorhandene
Arbeitsauftrag in die richtigen Abteilungen des Kiihlschranks ein. Ablaufdaten oder
Problembeschreibungen auf die Produkte erganzen. Diskussion: was machen mit
den Esswaren?

e Die SuS wissen, was und wie im Kiihlschrank Lebensmittel aufbewahrt
Ziel werden. Sie (iberlegen sich, was mit verdorbenen oder abgelaufenen
Esswaren zu tun ist.

e unterschiedliche Lebensmittel

Material e Kuhlschrank
Sozialform GA, Plenum
Zeit 15’
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Kihlen - Lagerung
Arbeitsunterlagen

Aufgabe: Lies den Text sorgfaltig durch.

Kuhlen und Lagern

Grundsatzlich ist jedes Lebensmittel langer haltbar, wenn man es kiihlt. Da unsere
Kihlschranke aber nur ein gewisses Fassungsvermdgen haben, beschranken wir uns auf die
Kihlung von Nahrungsmitteln, die gekihlt werden miussen. Alle Esswaren im Kihlschrank
sollten auf alle Falle immer gut verpackt sein, damit keine fremden Gerliche hinzukommen
kénnen. Dazu kénnen Tupperware-Gefdsse, Schutzpapiere, Schutzsackchen und gedeckte
Topfe dienen.

Nahrungsmittel, die in den Tiefklihler gelegt werden, sind am besten in den daftir
geschaffenen Tiefklihlsacken geschiitzt. Achte darauf, dass du Portionen abpackst, so dass
du beim Auftauen nicht die Halfte wieder zurticklegen musst.
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Kihlen - Lagerung
Arbeitsunterlagen

Aufgabe: Unterstreiche alles, was im Kihlschrank aufbewahrt werden muss.

Bananen - Milch - Kése - Teigwaren - Reis - Joghurt - Butter - Apfel - Tomaten - Tee -
Polenta - Wurst - Quark - Cornflakes - Blichsenravioli - Tiefkiihlpizza - Karotten - Brot - Rahm
- Senf - Mayonnaise - Eier - Salat - Fleisch - Eis - Marmelade - Frischteigwaren - Schokolade

— Gemuse

Aufgabe: Unterstreiche alles, was im Kihlschrank aufbewahrt werden muss.

Frichte - Gemlse - Kase - Milch - Wasser - Joghurt - Frischteigwaren - Eier - Fleisch -
Mayonnaise - Eis - Pelati - Marmelade - Gewlirzgurken - Butter - Getranke - Schokolade -

Tiefklhlpizza - Eiscreme - Pudding — Kuchen

untere Schubladen

Kiihlschrank unten

Kiihlschrank mitte

Kiihlschrank oben

Turfach unten

Tiirfach mitte

Turfach oben

Tiefkiihlfach
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Kihlen - Lagerung
Arbeitsunterlagen

Aufgabe: Diskutiert die folgenden Probleme in der Gruppe und entscheidet,
was man mit diesen Nahrungsmitteln machen soll, auch wenn das Datum

nicht abgelaufen ist. Falls ihr euch entscheidet, eines dieser Nahrungsmittel zu
entsorgen, schreibt auch auf, wo ihr es entsorgt:

Alle Nahrungsmittel haben ein Verfallsdatum, auch wenn sie manchmal scheinbar unendlich
lange aufbewahrt werden kdénnen. Abgelaufene Lebensmittel kdnnen ganz schén gefahrlich

werden. Einigen sieht man es an, dass sie verdorben sind, anderen nicht. Halte dich deshalb
an die Regel, konsequent alles Abgelaufene zu entsorgen.

Brot mit Schimmel

Joghurtdeckel
aufgeblasen

Schokolade hat weissen
Belag

Fleisch griinlich
angelaufen

Apfel braun

Karotte braun

Ei stinkt

Milchtiite aufgeblasen

Orangensaft verdickt
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Ratespiel
Info fiir Lehrpersonen

Jeder SuS schreibt auf einen Zettel einen Kiichengegenstand und klebt ihn
jemandem auf den Riicken. Durch Fragenstellen wird erraten, was es sein
Arbeitsauftrag kénnte. Abwechselnd versuchen zwei SuS herauszufinden, was auf ihrem Riicken
steht. Solange die Fragen mit Ja beantwortet werden konnen, darf weiter gefragt
werden.
Ziel ¢ Die SusS repetieren spielerisch die Kiichengegenstande.
o Zettel
Material e Kleber
e Schreiber
Sozialform PA
Zeit 10’

Zusatzliche Informationen:

e um das Spiel schwieriger zu gestalten, kénnen auch nur zusammengesetzte Woérter gewahlt
werden, z. B. Coupeglas, Kiichenchef, Handmixer...
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Vorbereiten — Mise En Place
Info fiir Lehrpersonen

Jede Kochgruppe erhalt einen anderen Auftrag, aber alle missen gleichzeitig die
Arbeitsauftrag Vorbereitungen zu ihrer Kochaktion leisten. Danach betrachten alle Gruppen alle
Auftrage und die Lésungen. Diskussion!
Ziel e Die SuS wissen, was und wie sie vor dem Kochen vorbereiten, um den
Kochablauf optimal und effizient zu gestalten.
o Auftrége
Material e Kiichengerate
e Zutaten gemass Auftrag
. GA
Sozialform Plenum
Zeit 25’

Zusatzliche Informationen:

¢ Die Auftrdge kdnnen so verteilt werden, dass schlussendlich ein ganzes Menli pro Gruppe entsteht.

Zur Information

Das oder die Mise en Place (franz. an den richtigen Ort gestellt) ist zum Beispiel in der Gastronomie die
Vorbereitung eines Arbeitsplatzes.

Perfekte Mise-en-Place-Arbeiten in den verschiedenen Raumlichkeiten und Bereichen sind eine wesentliche
Voraussetzung filr einen reibungslosen Servierablauf und erhéhen somit die Produktivitat der
Servicemitarbeiter bei gleichzeitiger Reduzierung des Stresses. Die Mise-en-Place-Arbeiten hangen im
Wesentlichen von der Mahlzeit oder der Veranstaltung ab. Um die Mise en Place zu erleichtern, wird in
vielen Hausern mit Checklisten gearbeitet.

In einer Kiiche beinhaltet eine Mise en Place beispielsweise die Bereitstellung der oft bendtigten Gewtirze
und Zutaten sowie der Arbeitsutensilien in der fiir den jeweiligen Koch optimalen Anordnung.
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Vorbereiten — Mise En Place
Arbeitsunterlagen

Auftrag ,Braten"

Brate ein Stiick Fleisch in der Pfanne. Lege alle Kiichengerate und Zutaten, die du dazu
bendtigst bereit. Uberlege dir auf welche Stufe/Temperatur du das Kochfeld einschalten
musst. Worauf musst du dich beim Fleischbraten achten?

Kiichengerate

Lebensmittel

Temperaturstufe

Merksatz

Reihenfolge beim Braten
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Vorbereiten — Mise En Place
Arbeitsunterlagen

Auftrag ,Dampfen"

Bereite das vorhandene Gemiuise zu. Lege alle Klichengerate und Zutaten, die du dazu
bendtigst bereit. Uberlege dir auf welche Stufe/Temperatur du das Kochfeld einschalten
musst. Worauf musst du dich beim Gemlisekochen achten?

Kiichengerate

Lebensmittel

Temperaturstufe

Merksatz

Reihenfolge beim Dampfen
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Vorbereiten — Mise En Place
Arbeitsunterlagen

Auftrag ,Gratin"

Bereite einen Gratin zu. Lege alle Klichengerate und Zutaten, die du dazu bendtigst bereit.
Uberlege dir auf welche Stufe/Temperatur du das den Backofen einschalten musst. Worauf
musst du dich beim Backen achten?

Kiichengerate

Lebensmittel

Temperaturstufe

Merksatz

Reihenfolge beim Backen
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Vorbereiten — Mise En Place
Arbeitsunterlagen

Auftrag ,Backen"

Backe einen Kuchen in der Springform. Lege alle Kiichengerdte und Zutaten, die du dazu
bendtigst bereit. Uberlege dir auf welche Stufe/Temperatur du das den Backofen einschalten
musst. Worauf musst du dich beim Backen achten?

Kiichengerate

Lebensmittel

Temperaturstufe

Merksatz

Reihenfolge beim Backen
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Kochen mit dem Steamer
Info fiir Lehrpersonen

Die SusS lesen den Infotext und l6sen das Arbeitsblatt. Danach im Plenum das
Arbeitsblatt korrigieren und erganzen.

Arbeitsauftrag Die SuS suchen sich ein Rezept heraus und erstellen eine Einkaufsliste mit den
Zutaten, die sie zum Zubereiten bendtigen. In der nachsten
Hauswirtschaftslektion wird das Gericht im Steamer zubereitet.

e Die SuS wissen, welches die Vorteile eines Steamers sind und wie er zu
Ziel einer gesunden Erndhrung beitragen kann. Sie kdnnen ein Meni im
Steamer zubereiten.

e Infotext
Material e Arbeitsblatt
. EA
Sozialform Plenum
Zeit 3 Std.

Zusatzliche Informationen:

e Die SuS vergleichen den Zeitaufwand zwischen konventionell Kochen und der Zubereitung im
Steamer. Dazu nach der Meniliwahl die Zeiten berechnen fiir Vorbereitung, Zubereiten, Kiiche
raumen.

e Das Thema kann beziiglich ,,gesunde Ernahrung" erweitert werden.
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Kochen mit dem Steamer
Arbeitsunterlagen

Aufgabe: Lies den Text sorgfaltig durch.
Trage danach in der Tabelle die vielen Vorteile eines Steamers zusammen.
Anschliessend erganzt und korrigiert ihr eure Liste in der Klasse.

Was ein Steamer alles kann

Gerichte aus dem Steamer sind ein Genuss. Beim

Essen, aber auch beim Zubereiten. Mit dem Steamer

kochst du stressfrei und sorgenlos so kannst du dich

darauf konzentrieren, deine Gerichte zu verfeinern.

Und das ist es, was einen guten Koch ausmacht.

Sie tragen aber auch dazu bei, dass du dich in der

Kiche wohlflihlst. Gesundheit ist wertvoll und

wichtig, und Gesundheit beginnt schon auf dem

Teller. Mit einem Steamer kannst du einfach,

ausgewogen und gesund kochen. Keine andere Garmethode ist so schonend wie das
drucklose Dampfgaren. Mineralstoffe und Vitamine bleiben weitgehend erhalten. So kannst
du dich sehr einfach gesund ernghren.

Schén, dass die gestindesten Gerichte zugleich die schmackhaftesten sind: Neben
lebenswichtigen Vitaminen, Spurenelementen und Mineralstoffen bleibt auch der
Eigengeschmack der Lebensmittel besser erhalten.

Das Zubereiten von Gerichten ist nur das eine. Echte
Geniesser gehen weiter. Etwa, indem sie mit viel
Sorgfalt raffinierte Menlis zusammenstellen, die weit
mehr sind als bloss die Aneinanderreihung einzelner
Gerichte:
Die traditionelle Kiiche bietet grosse Inspiration fir das
Kochen mit Dampf. Kochen mit Dampf hat lange
Tradition. Mit Dampf kannst du Gemiise, Fisch und
Meeresfriichte weit schonender zubereiten als im
Salzwasser oder in der Bratpfanne. Vitamine und Mineralstoffe bleiben besser erhalten,
ebenso der Geschmack der Lebensmittel.
Steamer sind Alleskoénner: Sie dampfen, regenerieren, pochieren, garen und backen. Viele
Gerichte, die bisher kompliziert und heikel waren, gelingen dir im Steamer spielend leicht.
Entdecke, welche Kostlichkeiten du mit einem Steamer oder Kombisteamer auf den Tisch
zaubern kannst. Besprecht in der Kochgruppe, wer welche Arbeiten Gbernimmt.
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Kochen mit dem Steamer
Arbeitsunterlagen

Ihr habt gemeinsam die Méglichkeit, einfache oder auch speziellere und aufwandigere
Gerichte zu erproben und zu kreieren.
Natrlich gibt es verschiedene Steamer und Steamerkombinationen:

Einige Gerate ermdglichen die Kombination verschiedener Steamfunktionen, z. B. mehrere
Back- und Garfunktionen im gleichen Gerat.

Es gibt auch mehrere Backfunktionen in einem Gerat: Ober-/Unterhitze, Heissluft, Pizza,
Grossflachen-Infrarotgrill, Heissluft feucht und Zartgaren.

Backen auf zwei oder sogar drei Ebenen gleichzeitig: Der
Kombisteamer erméglicht den Einsatz echter Heissluft.
Ob Guetzli auf zwei oder drei Blechen, ob Friichte- und
Gemisewahen oder Gratin:

Dank der optimalen Heissluftverteilung und der
Backraumentliiftung erreichst du ein perfektes Back-
oder Kochresultat.

Vorteile eines Steamers:
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Kochen mit dem Steamer
Lésungen

Magliche Losungen

Vorteile eines Steamers

e Gesunde und schmackhafte Ernahrung: Die zubereiteten Nahrungsmittel trocknen
nicht aus und bleiben zart. Vitamine und Mineralstoffe, die in den Speisen sind,
bleiben erhalten.

e Ein Steamer ist sehr einfach zu bedienen.

¢ Da es einen herausnehmbaren Wasserbehalter hat, ist kein zusatzlicher
Wasseranschluss erforderlich.

e Sieht gut aus

e Gerat mit geringem Wasser- und Stromverbrauch

e Schone Farbe, Volumen und Eigengeschmack der Speisen bleiben erhalten.
e Kein Anbrennen der Speisen

e Kochgeschirr wird eingespart

e Kein zusatzliches Fett notwendig

e Ermdglicht knusprige und luftige Brotwaren wie vom Backer

o Ausserst pflegefreundliche, glatte Oberflachen

e Zeitersparnis

e Fleisch wird zart

e Kaum Restwasser im Garraum
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Kochen — vergleichen

Info fiir Lehrpersonen

Je zwei Gruppen kochen dasselbe Mendi. Eine Gruppe kocht mit Convenience
Food oder vorgefertigten Lebensmittel, die andere bereitet alles frisch zu. Danach

Arbeitsauftrag degustieren sie diese und vergleichen die Ergebnisse miteinander. Danach
Diskussion im Plenum.
Ziel ¢ Die SuS kennen unterschiedliche Zubereitungsarten. Und kénnen Mendls
im Blindtest unterscheiden.
e 2 versch. Menis mit untersch. Zubereitungsart
Material e Lebensmittel geméass Rezepten
¢ evtl. Augenbinden
GA
Sozialform EA
Plenum
Zeit 90’

Zusatzliche Informationen:

e Die SuS kdnnen auch selber im Kochbuch die Rezepte heraussuchen.

¢ Menl kann mit Salat erweitert werden oder komplett durch andere ersetzt werden.
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Kochen — vergleichen
Arbeitsunterlagen

Aufgabe: Bereitet das Menli gemass Rezept, resp. gemass Anleitung auf den
Produkten zu.

Rezepte

Spatzli-Grundrezept

Zeit: ca. 30Min. (plus zirka 30 Min. stehen lassen)
flr 4 Personen

Zubereitung

200g Mehl
100g Knopfli-Mehl
0.75TL Salz alles in einer Schiissel mischen

1.5dl Milchwasser
(2 Milch/2

Wasser)
3 frische Eier verklopfen, auf einmal dazu giessen, mit einer Kelle mischen
und so lange klopfen, bis der Teig glanzt und Blasen wirft.
Zugedeckt bei Raumtemperatur ca. 30 Min. stehen lassen
Salzwasser, Teig portionenweise auf nassem Stielbrettchen ausstreichen.
siedend Mit langem, glattem Messer schmale Teigstreifen vom

Brettchen direkt ins leicht siedende Wasser schneiden oder
durchs Spatzlisieb streichen. Sobald eine Portion verarbeitet
ist und die Spatzli an die Oberflache steigen, mit einer
Schaumkelle herausnehmen, abtropfen

Tipp:
Spatzli in warmer Butter schwenken, evtl. mit Krautern verfeinern.

Quelle: https.//www.bettybossi.ch/de/Rezept/ShowRezept/BB_ETXX041101_0006A-40-de
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Kochen — vergleichen
Arbeitsunterlagen

Rahm-Geschnetzeltes

Zeit: ca. 30Min
flr 4 Personen

Zubereitung

500 g

wenig
0.25TL

1
0.5 Bund

250 g

1TL
1dl
1.8 dl
0.5TL

Pouletbriistli, in ca. 1
2 cm grossen Wirfeln

Bratbutter
Salz
Zwiebel, fein gehackt

glattblattrige Petersilie,
fein gehackt

Champignons, in
Scheiben

Zitronensaft
Hiithnerbouillon
Saucenhalbrahm
Salz

Pfeffer aus der Muhle

. Ofen auf 60 Grad vorheizen, Schissel und Teller

vorwarmen. Bratbutter in einer beschichteten
Bratpfanne heiss werden lassen. Fleisch
trockentupfen, portionenweise ca. 2 Min. braten,
wirzen, warm stellen. Bratfett auftupfen.

. Evtl. wenig Bratbutter beigeben. Zwiebel und

Petersilie bei mittlerer Hitze andampfen.
Champignons und Zitronensaft beigeben, ca. 5 Min.
mitdampfen.

. Bouillon und Rahm dazugiessen, aufkochen, Hitze

reduzieren, Sauce ca. 5 Min. kdcheln. Fleisch
beigeben, nur noch heiss werden lassen, wiirzen.

Quelle: https://www.bettybossi.ch/de/Rezept/ShowRezept/BB_BBZB070215 0014A-40-de
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Kochen — vergleichen
Arbeitsunterlagen

Apfelmus

Zeit: ca. 30Min
flr 4 Personen

Zubereitung

1.5 kg Apfel Apfel schilen, entkernen, in Stiicke schneiden

4 - 5 gehaufte Zucker

EL

1EL Zitronensaft

300 ml Wasser mit den Apfelstlicken in einer Pfanne aufkochen und bei

mittlerer Hitze die Apfel weichkochen lassen.

Den Topf zur Seite schieben und entweder mit Hilfe eines
elektrischen Pirierstabes die Apfel zu Apfelmus piirieren oder
durchs Passe-vite treiben.

1 Prise Zimt nach Belieben wiirzen
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Kochen — vergleichen
Arbeitsunterlagen

Aufgabe: Degustiert die Gerichte und bewertet sie. Konnt ihr blind feststellen,
ob es sich um ein frisches oder fertig gekauftes Produkt handelt?

Degustation ,frisch zubereitet — gekauft™

Spatzli

frisch zubereitet

gekauft

blind erkannt:

blind erkannt:

Besonderes: Besonderes:
Rahm-Geschnetzeltes
frisch zubereitet gekauft

blind erkannt:

blind erkannt:

Besonderes: Besonderes:
Apfelmus
frisch zubereitet gekauft

blind erkannt:

blind erkannt:

Besonderes:

Besonderes:
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Kochen — vergleichen
Arbeitsunterlagen

Aufgabe: Bereitet das Menli gemass Rezept, resp. gemass Anleitung auf den
Produkten zu.

Fazit ,frisch zubereitet — gekauft™

Vorteile Nachteile

frisch zubereitet

gekauft

Das ist mir aufgefallen und deswegen wiirde ich mich fiir folgende Variante
entscheiden:
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Backen

Info fiir Lehrpersonen

Gemass unterschiedlichen Rezepten bereiten die SuS sich aufs Backen vor. Sie

Arbeitsauftrag Uben Backofeneinstellungen, Einordnungen und Zeitangaben.

Ziel Die SuS kennen die Backofenfunktionen und kénnen gemass Rezept
etwas backen.
Internetzugange

. Rezepte

Material Zutaten
Backofen

Sozialform GA

Zeit 60’

Zusatzliche Informationen:

¢ Aus den gefundenen Rezepten kénnen in einer weiteren Lektion auch etwas gebacken werden.
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Backen
Arbeitsunterlagen

Auftrag ,Kuchen- und Keksrezepte"
Begib dich an den Computer und lass dich iberraschen, wie viele Kuchen- und Keksrezepte

im Internet zu finden sind. Suche dir von den vielen Muffin-Rezepten eines mit Schokolade
aus. Schreib dieses in dein Rezeptheft ab und gestalte es schon.

Finde die folgenden Angaben flir einen Schokolademuffin heraus:

Backofentemperatur

Backzeit

Backofenhohe

Vorheizen

Uberlege dir, an was du alles denken musst beim Anordnen der Kekse auf einem
Kuchenblech:
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Backen
Arbeitsunterlagen

Auftrag , Gratinrezepte™

Begib dich an den Computer und lass dich Uberraschen, wie viele Gratinrezepte im Internet
zu finden sind. Suche dir von den vielen Rezepten eines mit Kartoffeln aus. Schreib dieses in
dein Rezeptheft ab und gestalte es schon.

Finde die folgenden Angaben flir diesen Kartoffelgratin heraus:

Backofentemperatur

Backzeit

Backofenhohe

Vorheizen

Uberlege dir,an was du alles denken musst beim Vorbereiten eines Gratins
(Gratinform, was koche ich vor usw.):
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Backen
Arbeitsunterlagen

Auftrag ,Romertopf"
Du bereitest einen leckeren Braten im Rédmertopf vor. Schreibe der Reihe nach alles in dein

Rezeptheft, was du alles zum Garen in den Topf gibst (welches Gemiise braucht langer, wie
viel und wann flllst du Wasser oder Wein nach zum Garen usw.

Uberlege dir, weshalb ein Rémertopf aus Ton besteht und was sich beim Garen in ihm
abspielt.

Backofentemperatur

Backzeit

Backofenhohe

Vorheizen

Was ist der Vorteil des Romertopfs?
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Backen
Arbeitsunterlagen

Auftrag , Bratapfel®
Begib dich an den Computer und lass dich iberraschen, wie viele ,Bratapfel® im Internet zu
finden sind. Suche dir von den vielen Rezepten eines aus. Schreib dieses in dein Rezeptheft
ab und gestalte es schon.

Finde die folgenden Angaben flir diesen Bratapfel heraus:

Backofentemperatur

Backzeit

Backofenhohe

Vorheizen

Uberlege dir, womit du die Apfel fiillen kannst:
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Aufraumen — Spulen
Info fiir Lehrpersonen

Die Auftrage zum Aufrdumen und Reinigen werden innerhalb der Kochgruppen
aufgeteilt.
e Schmutziges Geschirr in der richtigen Reihenfolge bereitstellen und
. abwaschen
Arbeitsauftrag e Geschirr richtig in den Geschirrspiler einrdumen und alle Vorbereitungen
fiir den Geschirrspller treffen
e Backofen und Kochherd reinigen
e Boden trocken und feucht aufwischen
Die SuS wissen, wie und in welcher Reihenfolge sie Geschirr von Hand
Ziel abwaschen mdissen.
Sie kdnnen einen Geschirrspliler richtig einrdumen und bedienen.
Die SuS wissen, wie sie die Kiiche aufrdumen und reinigen missen.
. e Schmutziges Geschirr
Material ¢ Reinigungsmaterial
Sozialform GA
Zeit 20’
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Aufraumen — Spulen
Arbeitsunterlagen

Aufgabe: Nummeriere das folgende Geschirr in der Reihenfolge, in der du es
abwaschen wiirdest. Diskutiert zusammen, welches die richtige Reihenfolge
ist und weshalb.

Abwaschen von Hand
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Aufraumen — Spulen
Arbeitsunterlagen

Auftrag 1

Ordne das schmutzige Geschirr in der richtigen Reihenfolge, in der es abgewaschen
werden muss, auf die Kombination und lasse in die beiden Splilbecken Wasser in der
richtigen Temperatur einlaufen.

Darauf achte ich
bei der
Reihenfolge:

Wassertemperatur
im
Abwaschbecken:

Wassertemperatur
im
Abwaschbecken:

Das bendétige ich
fir den Abwasch:
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Aufraumen — Spulen
Arbeitsunterlagen

Auftrag 2
Ordne das Geschirr am richtigen Platz in den Geschirrspller und triff alle Vorbereitungen,

die es braucht, um einen reibungslosen Waschvorgang zu starten.

Was in den oberen
Teil:

Was in den unteren
Teil:

Was gehort nicht in den Geschirrspiiler und weshalb?

Abschliessende Schritte vor dem Start der Maschine:
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Ratespiel
Info fiir Lehrpersonen

Jeder SuS schreibt auf einen Zettel einen Kiichengegenstand und klebt ihn
jemandem auf den Riicken. Durch Fragenstellen wird erraten, was es sein
Arbeitsauftrag kénnte. Abwechselnd versuchen zwei SuS herauszufinden, was auf ihrem Riicken
steht. Solange die Fragen mit Ja beantwortet werden konnen, darf weiter gefragt
werden.
Ziel ¢ Die SusS repetieren spielerisch die Kiichengegenstande.
o Zettel
Material e Kleber
e Schreiber
Sozialform PA
Zeit 10’

Zusatzliche Informationen:

e Die Schwierigkeit kann gesteigert werden in dem nur zusammengesetzte Wérter aufgeschrieben
werden: z. B. Handmixer, Coupeglas, Salatschissel....
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Lernkontrolle
Info fiir Lehrpersonen

Arbeitsauftrag Die SusS losen selbstandig den Test.

Ziel ¢ Die SuS kénnen die Fragen zu den bearbeiteten Themen beantworten.
Material e Lernkontrolle

Sozialform EA

Zeit 20
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Lernkontrolle

Test

Test

Name Datum
Punkte

Note Unterschrift

1. Schreibe fiinf Produkte auf, die in der Regel viel Verpackung haben:

2. Nenne zwei wichtige Griinde fiir die aufwandige Verpackung von
Lebensmittel:

3. Zahle zehn Nahrungsmittel auf, welche in den Kiihlschrank gehoren:
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Lernkontrolle
Test

4. Woran musst du denken beim Vorbereiten eines Gratins?

5. Was bedeutet , Mise En Place™?

6. Wie funktioniert ein Steamer?

7. Worauf muss beim Abwasch von Hand besonders geachtet werden?
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