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Laufzettel
Wir bereiten Obst und Gemiise zul

Name:
Arbeitsschritte Erarbeitet
Ja Nein
Was ist was?

Waschen, Putzen und Schdlen

Schneiden

Reiben und Paspeln

Wir bereiten Obst und Gemiise zu 3/4



Das brauchst du:

e ein Informationsblatt
e ein Arbeitsblatt
e einen Stift

So geht es:
1. Lies die Aufgabenstellung aufmerksam durch.

2. Lies die Merksdtze durch.
3. Fiille die Liicken auf dem Arbeitsblatt aus.

4. Uberpriife deine Lésungen mit dem Kontrollblatt.

Wir bereiten Obst und Gemiise zu 3/4
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AB 1-2
Informationsblatt / Merksdtze

1. Lies zuerst die folgenden Merksdtze zum Waschen, Putzen, Schdlen,
Schneiden, Raspeln, Reiben, Piirieren und Vermengen durch.
2. Fiille mit Hilfe dieser Sdtze die Liicken auf dem Arbeitsblatt aus.

3. Uberpriife deine Lésungen mit dem Kontrollblatt.

Waschen: Damit der Schmutz von Lebensmittel entfernt wird, miissen sie vor

dem Zerkleinern im kalten Wasser gewaschen werden.

Putzen: Durch das Putzen werden Lebensmittel von Anteilen befreit, die nicht

mitgegessen werden, z.B. von Stielen und Kernen.

Schdlen: Durch das Schdlen werden Lebensmittel von ihrer Schale befreit. Dabei

ist es wichtig, dass die Schale méglichst diinn entfernt wird.

Schneiden: Durch das Schneiden werden die Lebensmittel in Scheiben, Streifen

oder in Wiirfel zerkleinert.

Wir bereiten vuot uniu Gernusc cu 3/4



AB 1-3

Raspeln und Reiben: Beim Raspeln werden die Lebensmittel in grobe ldngliche
Streifen und beim Reiben in feine Streifen zerkleinert.

Das gelingt am Besten mit einer Reibe und eignet sich

besonders gut bei hdrteren Lebensmitteln.

Piirieren: Beim Piirieren werden weiche Lebensmittel zerdriickt oder zerstampft.

Zum Piirieren von Obst und Gemiise eignet sich ein Pirierstab.

Vermengen: Unterschiedliche Lebensmittel, die entweder geschnitten, gerieben

oder geraspelt worden sind, werden zu einer Masse vermengt.
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AB 1-4

Richtige Begriffe

Von welchen Arbeitstechniken wird gesprochen. Fiille die Liicken aus.

Vor dem Zerkleinern wird Lebensmittel werden von

der Schmutz von den Anteilen befreit, die nicht

Lebensmitteln im  kalten mitgegessen werden, z.B. von

Wasser entfernt. Stielen und Kernen.

Lebensmittel werden von Lebensmittel werden in

ihrer Schale befreit. Scheiben, Stiften oder

_______ Streifen oder Wiirfel
zerkleinert.

Mit einer Reibe werden | | ——————

hdrtere Lebensmittel in

feine Streifen zerkleinert. Mit einer Reibe werden

______ hdrtere Lebensmittel in

grobe ldngliche Streifen

Weiche Lebensmittel werden zerkleinert.

zerdriickt oder zerstampft. | | ———————

Unterschiedliche
Lebensmittel werden zu

einer Masse vermischt.
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AB 1-5

Kontrollblatt

Vor dem Zerkleinern wird Lebensmittel werden von
der Schmutz von den Anteilen befreit, die nicht
Lebensmitteln im  kalten mitgegessen werden, z.B. von
Wasser entfernt. Stielen oder Kernen.
WASCHEN PUTZEN
Lebensmittel werden von Lebensmittel werden zu
ihrer Schale befreit. Scheiben, Wiirfel, Stiften
SCHALEN . .
oder Streifen zerkleinert.
SCHNEIDEN

Mit einer Reibe werden

hdrtere Lebensmittel in Mit einer Reibe werden

feine Streifen zerkleinert. hdrtere Lebensmittel in

REIBEN grobe ldngliche Streifen
zerkleinert.

Weiche Lebensmittel werden RASPELN

zerdriickt oder zerstampft.

PURIEREN

Unterschiedliche

Lebensmittel werden zu
einer Masse vermischt.
VERMENGEN

Wir bereiten Obst und Gemiise zu 3/4



Das braucht ihr:

zwei Schiirzen

ein Arbeitsblatt mit HygienemaBnahmen
zwei Anleitungsbldtter
zwei Mohren

zwei Paprika

zwei Apfel

zwei Schneidebretter
zwei Schneidemesser
zwei Tiicher

zwei Apfelentkerner
zwei Sparschdler

zwei Schiisseln fiir die Abfdlle

So geht es:

1. Schaut euch die Hygienemanahmen genau an.
2.

Waschen, Putzen, Schdlen

AB 2

©O

. Sucht euch alle Lebensmittel und Hilfsmittel zusammen, die ihr braucht.

3. . Lest die Aufgabenstellung aufmerksam durch. Jeder wdscht, putzt und

schdlt selbst.

Los geht’s -

und vergesst das Aufrdaumen am Schluss nicht!

Wir bereiten Obst und Gemiise zu 3/4



AB 2-1

HygienemaRnahmen:

1. Haare zusammenbinden. 2. Schiirze umbinden.

3. Hdnde waschen.
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Anleitungsblatt:

Anleitung fiir das Waschen

Diese Lebensmittel brauchst du:

AB 2-2

Waschen, Putzen und Schdlen

1 Mohre

\

1 Paprika

@

Diese Hilfsmittel brauchst du:

flieBendes Wasser

Kiichenpapier

(7

So wird das Obst und Gemiise gewaschen

Y

(7

1. Wasche die Mohre, die
Paprika und den Apfel
unter flieBendem

Wasser.

2. Trockne das
gewaschene Obst und
Gemdise mit Kiichenpapier
ab.

Wir bereiten Obst und Gemiise zu 3/4



AB 2-3

Anleitung fiir das Putzen:

ndchste Anleitung an.

Putze das gewaschene Obst und Gemise. Schaue dir dazu die

Diese Lebensmittel brauchst du:

1 gewaschene. Méhre

1 gewaschene Paprika

@

1 gewaschenen Apfel

o

Diese Hilfsmittel brauchst du:

1 Schneidebrett

~3

1 Schneidemesser

1 Apfelentkerner

o~

1 Schiissel fiir die
Abfdlle

—_—

So wird eine Mdhre geputzt:

1. Lege die Mohre auf das Schneidebrett und entferne mit einem Messer das
Griine und die Spitze von der Méhre.

So wird eine Paprika geputzt:

1. Lege die Paprika auf ein
Schneidebrett.

2. Schneide die Paprika
der Ldnge nach in 2
Halften durch.

3. Entferne mit dem

Kiichenmesser Kerne und

Innenstradnge.
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So wird ein Apfel geputzt:

1. Lege den Apfel auf das | 2. Entferne den Stdngel | 3. Entferne das
Schneidebrett. des Apfels mit der Hand. |Kerngehduse des Apfels

mit einem

Apfelentkerner.
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Anleitung an.

Diese Lebensmittel brauchst du:

AB 2-4

Anleitung fiir das Schalen:
Schdle die Mohre und den Apfel. Schaue dir dazu die ndchste

1 gewaschene und geputzte Méhre

)

1 gewaschenen und geputzten Apfel

o

Diese Hilfsmittel brauchst du:

1 Sparschdler 1 Schneide 1 Schiissel fiir Abfdlle

—_—

So werden lange Obst- und Gemiisesorten, z.B. eine Mdhre geschdlt:

1. Nimm die Méhre in die | 2. Schdle die Méhre vom | 3. Drehe das

Hand und lege den Ende zur Spitze der Lebensmittel und
Sparschdler flach an die |Ldnge nach iiber der entferne die restliche
Méhre an. Schiissel fiir Abfdlle. Schale.

So werden runde Obst- und Gemiisesorten geschilt, z.B. ein Apfel:

1. Nimm den Apfel in die Hand und lege

den Sparschdler oder das Kiichenmesser |iiber der Schiissel fiir Abfdlle.

flach an den Apfel an.

2. Schdle den Apfel spiralférmig
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AB 3

Schneiden - so wird es gemacht!

Das braucht ihr:

» zwei Schiirzen

» ein Arbeitsblatt mit Hygienemanahmen
» zwei Anleitungsbldtter

» eine Schlangengurke

* zwei Schneidebretter

* zwei Schneidemesser

» zwei Schiisseln fiir Abfdlle

So geht es:
1. Schaut euch die Hygienemanahmen genau an.
2. . Sucht euch alle Lebensmittel und Hilfsmittel zusammen, die ihr braucht.
3. . Lest die Aufgabenstellung aufmerksam durch. Jeder schneidet selbst.

Los geht’s -

und vergesst das Aufrdumen am Schluss nicht!

Wir bereiten Obst und Gemiise zu 3/4



AB 3-1

HygienemaBnahmen:

1. Haare zusammenbinden. 2. Schiirze umbinden.

3. Hdnde waschen.

Wir bereiten Obst und Gemiise zu 3/4



AB 3-2

Anleitungsblatt: Schneiden

Anleitung fir das Schneiden in Scheiben:

Diese Lebensmittel brauchst du:

eine halbe Schlangengurke \

Diese Hilfsmittel brauchst du:

1 Schneidebrettchen 1 Kiichenmesser

Wasche die Gurke, trockne sie ab und schneide sie anschliefend in zwei Hdlften

So werden Lebensmittel in Scheiben geschnitten:

1. Lege die halbe 2. Halte die zu 3. Umschliefle mit der

Schlangengurke fest auf |schneidende arbeitenden Hand den

das Schneidebrett. Schlangengurke mit den | Messergriff und
Fingerspitzen fest. schneide quer zu der

Schlangengurke
gleichmdBige Scheiben.
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Diese Lebensmittel brauchst du:

Gurkenscheiben i ‘ I

AB 3-3

Anleitung fiir das Schneiden in Wiirfel:

Diese Hilfsmittel brauchst du:

1 Schneidebrettchen

~

1 Schneidemesser

So werden Lebensmittel in Wiirfel geschnitten:

1. Lege die eben
geschnittenen Scheiben

aufeinander.

2. Schneide sie in

Streifen.

3. Schneide quer zu den
Streifen: es entstehen
Wiirfel.

Wir bereiten Obst und Gemiise zu 3/4




Das brauchst ihr:

zwei Schiirzen

ein Arbeitsblatt mit Hygienemalnahmen
zwei Anleitungsbldtter

vier Mohren

zwei Schneidebretter

zwei Schneidemesser

zwei Schiisseln

zwei Reiben

zwei Schiisseln fiir die Abfdlle

zwei Essloffel, zwei Teeloffel

zwei Dessertschalen

So geht es:

1. Schaut euch die HygienemaBnahmen genau an.

Reiben und Raspeln - so wird es gemacht!

AB 4

2. Sucht euch alle Lebensmittel und Hilfsmittel zusammen, die ihr braucht.

3. Lest die Aufgabenstellung aufmerksam durch. Jeder schneidet selbst.

Los geht’s -

und vergesst das Aufrdumen am Schluss nicht!

Wir bereiten Obst und Gemduse zu 3/4



AB 4-1

HygienemaBnahmen:

1. Haare zusammenbinden. 2. Schiirze umbinden.

3. Hdnde waschen.
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Anleitungsblatt:

AB 4-2

Reiben und Raspeln

Anleitung fir das Reiben:

Diese Lebensmittel brauchst du:

1 gewaschene, geputzte und

\

geschdlte Méhre

Diese Hilfsmittel brauchst du:

1 Schiissel 1 Reibe

1 Essloffel

1

die Schiissel.

1. Stelle die Reibe mit | 2. Setze die erste Mohre

der kleinen Lochung in |an die Reibe und reibe sie.

3. Fiille mit einem
Essloffel die geriebene
Méhre aus der Schiissel
in die Dessertschiissel

um.
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AB 4-3

Anleitung fiir das Raspeln:

Diese Lebensmittel brauchst du:

1 gewaschene, geputzte und

geschdlte Méhre

Diese Hilfsmittel brauchst du:
1 Schiissel 1 Reibe 1 Essloffel 1

Dessertschdlchen

1. Stelle die Reibe mit | 2. Setze die erste Mohre | 3. Fiille mit einem

der groBeren Lochung |an die Reibe und raspele Essloffel die geriebene
in die Schiissel. sie. Méhre aus der Schiissel
in die Dessertschiissel

um.

Wir bereiten Obst und Gemduse zu 3/4



AB 5

So schneidest du sicher:

Zum sicheren Schneiden brauchst du:

ein Messer,
ein Brett und
ein feuchtes Tuch.

Arbeite immer mit sauberen, trockenen Hadnden.

Lege ein feuchtes Tuch unter das Brett, damit es nicht
verrutscht.

Lasse Messer nie im Abfall oder im Spiilwasser liegen.
Du kdnntest dich daran verletzen.

Laufe nicht mit Messern in der Hand umher.

Messer nach Gebrauch sofort unter flieBendem Wasser
sdubern, trocknen und einrdumen.

Wir bereiten Obst und Gemduse zu 3/4



