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Vorwort
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Liebe Kollegin, lieber Kollege,

einfach, schnell und lecker kochen ist im Trend.
Online begeistern kurze Koch-Clips Millionen
internationale Zuschauer*innen'. Scheinbar
muhelos gelingen ohne sichtbare Vorbereitungs-
zeit fantastische Gerichte in wenigen Minuten.
Schnell zusammengeschnitten, werden die
wesentlichen Kochschritte und das Ergebnis
prasentiert, das meist gro3e Lust macht, selbst
den Kochloéffel zu schwingen. Dass es zum
Nachkochen aber wesentlich mehr braucht

als das, was im Clip zu sehen ist, wissen die
meisten Jugendlichen nicht.

Grundkenntnisse im Kochen und Hauswirt-
schaften sind wichtig. Das zeigen Umfragen
und Studien, wie die ,Consumers’ Choice '17",
deren Ergebnissen zufolge die Kiichen in
Deutschland immer haufiger kalt bleiben.

Nur noch jeder 4. Haushalt kocht taglich frisch.
Diese Tendenz nimmt zusatzlich ab, je junger
die Umfrageteilnehmer*innen sind.? Wahrend-
dessen boomt die Lieferservicenachfrage. Per
App kdénnen vom Sofa aus bequem Pizza, Pasta
oder Asiatisches nach Hause bestellt werden.
So scheint es gar nicht mehr nétig oder erstre-
benswert, kiichenpraktische Fahigkeiten zu
beherrschen. Daher ist es kein Wunder, dass
hauswirtschaftliche Grundkenntnisse bei vielen
Jugendlichen Mangelware sind. Sie haben
Schwierigkeiten, ein Kochfeld zu bedienen, oder
wissen nicht, wie man zeit- und energiesparend
Nahrung zubereitet und den Haushalt fuhrt.

Hauswirtschaftsunterricht ist mehr als die
Vermittlung von SpaB und Freude am Kochen.
Er bereitet auf ein selbststandiges Leben vor
und schult ganz nebenbei wichtige soziale Kom-
petenzen, wie Teamfahigkeit, Flexibilitat und
Verantwortungsbewusstsein — Qualifikationen,
die auch im Berufsleben oft gefordert werden.

Um einen an den Interessen von Jugendlichen
orientierten und lebensnahen Unterricht zu ver-
wirklichen, habe ich friihzeitig angefangen, eige-
ne Materialien zu sammeln, zu strukturieren und
immer wieder neu zu Uberarbeiten — zuletzt in

"Der Verlag an der Ruhr legt groBen Wert auf eine geschlechtergerechte und
inklusive Sprache. Daher nutzen wir das Gendersternchen, um sowohl mann-
liche und weibliche als auch nichtbinare Geschlechtsidentitaten einzuschlie-
Ben. Alternativ verwenden wir neutrale Formulierungen.

2vgl.: Dierig, Carsten: ,,Aufwarmer’ und ,Snacker’ drangen in die deutschen
Kuchen”. In: WELT.de (10.10.2017) [www.welt.de/print/die_welt/wirtschaft/
article169476514/Aufwaermer-und-Snacker-draengen-in-deutsche-Kuechen.
html] (Zugriff: 08.01.2021).

der Neuauflage dieses Bandes. Die ,Arbeitsblat-
ter Grundwissen Hauswirtschaft” fungieren als
Einfiihrungskurs in die Hauswirtschaft.

Die 11 Lerneinheiten decken die wichtigsten
Themenbereiche des Fachs ab, darunter z.B.:

Die Kiiche kennenlernen

Abwaschen im Handumdrehen

Jede Lerneinheit ist fUr die Dauer von ca. 2 Unter-
richtsstunden angelegt und kann dank der aus-
fuhrlichen didaktisch-methodischen Vorschlage
zu Vorbereitung und Durchfiihrung problemlos
umgesetzt werden. Die Lerneinheit selbst besteht
aus kopierfahigen Folien, Arbeitsblattern und
handlungsorientierten Spielvorlagen, mit denen
sich die Jugendlichen die Grundlagen des Faches
selbststandig und spielerisch erarbeiten kénnen.
Die L6sungen am Ende ermdglichen die Selbst-
kontrolle.

Am Ende jeder Lerneinheit finden Sie
eine Rezept-Idee fur die Nahrungs-
zubereitung, mit der wichtige Kom-
petenzen geschult werden oder zu-

vor erworbenes Wissen vertieft und
gefestigt wird. Bei einigen Rezept-ldeen gibt

es zusatzlich eine Blanko-Rezeptvorlage, in die

eigene Varianten eingetragen werden kénnen.

Die Rezepte in dieser Neuauflage sind rein vege-

tarisch. Mittlerweile hinterfragen immer mehr

Menschen ihren Fleischkonsum und auch Jugend-

liche verzichten aus verschiedenen Grinden auf

Fleisch und andere tierische Produkte. Deshalb

liefert dieser Band Anleitungen fir einfache

und leckere fleischlose Gerichte! Diese lassen
sich selbstverstandlich nach Wunsch flexibel
durch Fleisch erganzen.

Den Abschluss des Kurses bildet das
Erwerben der ,,Kochlizenz”, mit der
die Jugendlichen ihre Hauswirt-
schaftskenntnisse Uberprifen und
unter Beweis stellen kénnen.

Weiterhin viel Spa3 beim Spielen, Lernen und
Kochen wiuiinscht

Stephanie Rosentreter



Die Kuiche kennenlernen
Kapitel 1

Lernziele

¥ Die Jugendlichen lernen die Kiiche und ihre
Einrichtung kennen.

¢ Sie benennen die einzelnen Arbeitsgerate
und wissen, wo sich diese befinden.

¢ Sie legen eine Hauswirtschaftsmappe an,

in der sie ihre Arbeitsergebnisse abheften

kénnen.

Bei der Nahrungszubereitung stellen sie ein

einfaches Mixgetrank her und machen sich

dadurch mit der Kiicheneinrichtung und

den Geraten vertraut.

3

Hinweise
Einstieg

Zunachst werden organisatorische Dinge fur die
folgenden Lerneinheiten des Hauswirtschafts-
kurses besprochen. Die Ergebnisse des Kurses
sollen durch eine Hauswirtschaftsmappe doku-
mentiert werden, die die Jugendlichen selbst-
standig fuhren. Parallel lassen sich z.B. im Kunst-
unterricht schéne Deckblatter fur die Mappe
gestalten.

Teilen Sie dazu das Inhaltsverzeichnis ,,Meine
Hauswirtschaftsmappe” aus und besprechen
Sie es mit den Schuler*innen: In die erste Spalte
wird das Datum eingetragen, in die zweite Spalte
das Thema des Arbeitsblattes oder der Lern-
einheit und in die dritte Spalte die Seitenzahl.
Erkléren Sie Bewertungskriterien der Mappen-
fihrung, wie Vollstandigkeit, Ordentlichkeit
und Sauberkeit.

Erarbeitung

AnschlieBend kénnen Sie das Infoblatt ,,Bewer-
tung der Hauswirtschaftsmappe” verteilen und
erlautern. So machen Sie den Jugendlichen die
Bewertungskriterien transparent und erleich-
tern sich selbst spater das Bewerten der Mappe.

Festigung & Vertiefung

Im Anschluss wird in Gruppenarbeit (bei ent-
sprechenden Raumlichkeiten von den einzelnen
Kochgruppen bzw. Kochkojen) die Ktichenrallye
durchgefuhrt. Als Grundlage dient das Arbeits-
blatt ,,Kiichenrallye”.

Kopiervorlagen:

lnha\tsverzeichnis:

Meine Hauswirtschaftsmappe (S.6)

: tung der
infoblatt: Bewer
Hauswirtschaftsmappe .7
Tt Kuchenrallye (S. 8/9)

Arbe'\tsb\a
Prickelnde Beerenschor\e

Rezept-ldee:
(s. 10)

Die Ergebnisse werden im anschlieBenden
Gesprach verglichen, besprochen und gege-
benenfalls verbessert. Eine Vertiefung des
Gelernten erfolgt, indem die Schiler*innen
die Arbeitsgerate aus Aufgabe 2 wieder am
richtigen Platz in der Kliche einsortieren.

Nahrungszubereitung

Die Jugendlichen bereiten das Rezept ,Prickeln-
de Beerenschorle” zu. Bei der Rezeptwahl ist
berucksichtigt worden, dass die Jugendlichen
Uber wenig kiichentechnisches Fachwissen
verfiigen. Mengenangaben sind bewusst in
leicht abmessbaren TassenmalBBen angegeben.

© ariadna de raadt - Shutterstock.com
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4 e

Meine Hauswirtschaftsmappe

N

2

e

SesG 6 Die Ktiche kennenlernen
(L) /
Inhaltsverzeichnis
Datum Thema Seite

Arbeitsblatter Grundwissen Hauswirtschaft
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Bewertung der Hauswirtschaftsmappe [_\

o
( Die Kiiche kennenlernen  |Foo°s~ = 1%
N =

NAME: e Klasse: ... Datum: .

Die Mappe ja© | nein®

1. ... hat ein vollstandiges Inhaltsverzeichnis.

2. ... ist in der richtigen Reihenfolge abgeheftet.

3. ... hat fortlaufende Seitenzahlen.

4. ... ist ordentlich und sauber (Schrift und Gesamteindruck).

5. ... ist vollstandig.
O Du hast deine Mappe sehr gut [0 Du musst an deiner Mappe noch

gefuhrt! Klasse! viele Sachen verbessern.

[0 Deine Mappe ist gut gefuhrt! [0 Deine Mappe ist schlecht gefihrt.

Du solltest dir unbedingt mehr

[0 Deine Mappe ist schon recht gut. Miihe geben!

Es gibt aber noch Sachen, die du
verbessern kannst.

Begriindung:

Datum und Unterschrift der FAChIENIKIraTt: ...

Arbeitsblatter Grundwissen Hauswirtschaft 7




@ Kiichenrallye @)

s ] o |°°s0¢ Die Ktiche kennenlernen
[_|53))
E_—ﬂ

NaAM . e

1. Kichen kénnen unterschiedlich orga-
nisiert sein: Es gibt Kichen, die z.B.
nur einen Herd und nur eine Spule
haben. Manche Kiichen haben aber
auch mehr als einen Herd und mehrere
Spulen. Andere Kiichen sind wiede-
rum in Abteile unterteilt, die jedes wie
eine eigene kleine Kiiche aussehen und
vielleicht auch mit einer Farbe oder
durch ein Symbol gekennzeichnet sind.

2. In unserer Kiche gibt es verschiedene
elektrische Gerate.

........ Klasse: .......Datum: ...

:> Beschreibt in Stichpunkten
euren Kiichenraum: Was seht ihr
fur Einrichtungsgegenstande?
Gibt es spezielle Kochnischen
oder -kojen? Welche Farben
oder Kennzeichen haben diese?

Kreuzt an, welche in der
Tabelle angegebenen Gerate
vorhanden sind.

Elektrische Gerate
Handruhrgerat O Kuhlschrank O
Plrierstab O Gefrierschrank O
Toaster O Spulmaschine O
Eierkocher O Waschmaschine O
Mikrowelle O Waschetrockner O
Herd O Wasserkocher O

Arbeitsblatter Grundwissen Hauswirtschaft
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Die Ktiche kennenlernen coses| o

Kiichenrallye @) /_\
& E
Eﬁ)

. Alle Arbeitsgerate haben einen festen

Platz in der Kiiche. Das richtige Einsor-
tieren der Gerate wird haufig durch
Inhaltsverzeichnisse in den Schubladen
und Schranken erleichtert.

\=]_]

¥ e ———

q> Sucht nun in eurer Koch-

gruppe folgende Arbeitsgerate
und legt sie oben auf die Arbeits-
platte. Tragt die Namen der
Arbeitsgerate anschlieBend in
die Tabelle ein.

Arbeitsgerat Name

Arbeitsgerat Name

,,
sszsangsg‘
L T

Arbeitsblatter Grundwissen Hauswirtschaft 9




Prickelnde Beerenschorle

Rezept-Idee )

Zutaten (fiir 4 Personen)
2 Tassen Johannisbeersaft
4 Tassen Mineralwasser

4 Zitronenscheiben
(von unbehandelten Frtichten)

Papierstrohhalme

Zubereitung

1. Die Zutaten in eine hohe Rihrschussel
geben und mit einem L&ffel vermi-
schen. Die Mischung auf vier Glaser
verteilen.

© Elina Manninen - Shutterstock.com

2. Die Glaser, mit Zitronenscheiben und

trohhalmen garniert, servieren. ] {
Strohhalmen g t, &MTCVI APPCT,T

7

Info: Die Zitrone

Vs

© Verlag an der Ruhr | Stephanie Rosentreter | www.verlagruhr.de | Rahmen: © Magnus Siemens, Kapitel-lcon: © Astrid Wilkesmann

Rund 140 000 Tonnen Zitronen werden
jahrlich nach Deutschland geliefert — das
entspricht in etwa dem Gewicht von 56 000
Elefanten. Die gelben Frichtchen kommen
vor allem aus Spanien, Italien und der Tiirkei
zu uns. Kein Wunder, dass die Zitrone so beliebt

ist, denn sie ist reich an Vitamin C sowie einer Reihe weiterer Vitamine
und Mineralstoffe. Das ist gut fur die Abwehrkrafte, vor allem im
Winter. Aber Vorsicht: Viele Bauern schiitzen ihre Zitronen vor Schad-
lingen und Schimmelpilzen, indem sie sie mit chemischen Mitteln
behandeln. Dadurch wird die Schale allerdings fir den Menschen
ungenieBbar. Es ist deshalb ratsam, immer unbehandelte Zitronen

g&) mit einem Bio-Siegel zu kaufen. (j

© Tim UR - stock.adobe.com
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Sauberkeit muss sein

Lernziele

¢ Die Jugendlichen benennen verschiedene
HygienemaBnahmen, die bei der Nahrungs-
zubereitung zu beachten sind.

¢ Sie arbeiten wahrend der Nahrungszuberei-
tung selbst hygienisch.

Hinweise

Einstieg

Kopieren Sie zum Einstieg das Arbeitsblatt
~Guten Appetit!?” auf Folie und lassen Sie das
Fallbeispiel laut vorlesen. Decken Sie dabei die
Aufgabe unter dem Text ab, um den Schuler*in-
nen die L&ésung nicht vorwegzunehmen.

Die Schlussaussage des Textes ,,... mir ist der
Appetit vergangen!” kann als Impuls fur eine
kurze Diskussion genutzt werden.

Erarbeitung & Festigung

In der Erarbeitung teilen Sie das Arbeitsblatt
~Guten Appetit!?” aus. Die Jugendlichen sollen
die Stellen im Text markieren, an denen nicht
hygienisch gearbeitet wurde. AnschlieBend
werden in dem Suchsel auf dem Arbeitsblatt
~Hygiene, aber richtig!” konkrete Hygiene-
maBnahmen gefunden und schriftlich gesichert.
Die Erarbeitung kann in Partnerarbeit erfolgen.
Im anschlieBenden, gemeinsamen Gespréach
werden die Ergebnisse gesichert.

Nahrungszubereitung

Die Jugendlichen bereiten das Rezept ,Power-
Tiirmchen” zu. Dieses Rezept gelingt ohne kiichen-
technische Vorkenntnisse. Bei der Zubereitung
wird besonderer Wert auf die Einhaltung der
hygienischen MaBnahmen gelegt, sodass die
Jugendlichen das in der Unterrichtsstunde er-
worbene Wissen praktisch anwenden. Lassen
Sie zur Sicherung im gemeinsamen Gesprach
erzahlen, welche MaBnahmen den Jugendlichen
leichtgefallen sind und mit welchen MaBnahmen
sie sich eher schwergetan haben.

Kapitel 2

Kopiervorlagen:

Arbeitsb\att: Guten

Arbeitsblat

Rezept-ldee: POWES

t: Hygiene, aber richti

Appe‘tit‘.? (S.12)
g! 5. 13)

Tarmchen (5. 14)

© ThiagoSantos — Shutterstock.com

Arbeitsblatter Grundwissen Hauswirtschaft
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/@@\ Guten Appetit!?

3
Sauberkeit muss sein

A

Marina kommt heute zu spat
melt eine Entschuldigung un
,,Power-TUrmchen” entgegen.

,Mmmbh, lecker”,
das lnhaltsverzeichnis ihrer Mappe ein.

Schultasche vergeblich nach ihrer 5chu
zu Hause vergessen. Wenigstens trégt

ihrer besten Freundin
und verlassen au
Lust, ihn zu tragen.

Marina wirft ihre langen Haare z

und sturmt am Handwasc
koje ihrer Gruppeé- L Wir kénnen dich
denn die anderen Gruppen sind scho
ruft Frank, der, wie Venja, in Marinas
ist. ,Du kannst die Mohre

Das lasst sich Marina nich

suck hat sie eine Rei
niest Marina und wisc
Schon ist die Mohre von
schnell wieder zurt
Dabei fallt ihr langes Haar Uber die
an der Reibe hangen. Aber Marina
schnell zu den anderen zuruck.

ischkase auf die

Bevor Frank den Fr
den Kase ei

Marina ihren Finger in

lecker”, ruft sie. ,Finde ic

Freundin Venja,

zum Hauswirtschaf
d nimmt dankend d

» denkt Marina und tré

Venja. Deren Ring
f der Arbeitsplatte. Sie

urtick uber die Schulter

hbecken vorbei in die

reiben”, erklart Venja.
t 2-mal sagen, ruck-

be geholt. ,Hatschi”,

ht sich 2-mal die Nase.
Marina zerkleinert
ck an ihren Platz in den KU

h gar nicht”, sagtdaa
mir ist der Appetit vergangen!”

tskurs. Sie mur-
as Rezeptblatt

gt das Rezept schnell in
Dann sucht sie in ihrer

rze, aber sie hat sie wohl
sie den Freundschaftsring
liegt stattdessen einsam
hat wohl heute keine

Koch-
gut gebrauchen,
n fast fertig”,
Kochgrupp€

Die Reibe stellt sie
chenschrank.

Schulter und bleibt kurz
kann es befreien und lauft

streichen kann, taucht

leckt ihn ab. ,Mmmh,
usgerechnet ihre

Toasts
n und

q> Un’:jerstreiche im Text die Stellen
an - - '
enen Marina nicht hygienisch arbeitet

12 Arbei R
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Hygiene, aber richtig!

Sauberkeit muss sein
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Power-Tiirmchen

Rezept-Idee

Zutaten (fiir 4 Personen)

8 Scheiben Dreikorntoast

1 kleines Packchen Frischkése (200 g)

2 Teel6ffel gemischte Krauter
(tiefgekuihlt)

1 Méhre

2 Eisbergsalatblatter

8 Zahnstocher

Zubereitung

1.

Die Toastscheiben auf ein Brettchen
legen und mit einem Messer die
Brotrinde abschneiden.

. Mit der Halfte des Frischkases alle

Toastscheiben diinn bestreichen.
Die andere Halfte des Frischkases
mit den Krautern verrthren.

. Mohre waschen und mit der Reibe in

feine Streifen hobeln. Zwei Toasts mit
der gehobelten Méhre belegen, jetzt
zwei Toasts mit der Frischkaseseite
darauflegen.

. Salat waschen, trocken tupfen und

auf zwei der Ubrigen Toasts legen;
die restlichen zwei Toasts darUber-
klappen.

5. Zwei dieser Doppeldecker dick mit
Krauterkase bestreichen. Die anderen
Doppeldecker darauflegen.

6. Nun die Power-Tirmchen jeweils
vierteln, sodass acht Tiurmchen ent-
stehen. In jedes Tirmchen einen
Zahnstocher spiefBen.

Gurten Appetit!
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