Soziales 7 — bist du bereit?

In der Schulkiiche ist das Einhalten von Hygieneregeln unbedingt notwendig. Soziale Ver-
haltensweisen und Umgangsformen kennst du bereits, sie sind fester Bestandteil einer in-
takten Gemeinschaft. Auch das Ubernehmen von Aufgaben in den verschiedenen Arbeits-
bereichen der Schulkiiche gehort dazu. Um professionell arbeiten zu kénnen, lernst du die
Grundlagen zur Gestaltung eines Arbeitsplatzes bei der Zubereitung von Lebensmitteln,
beim Schneiden und beim Spiilen. Weitere Arbeitstechniken wie das Messen und Wiegen
werden dir genau erklart, um ein gutes Arbeitsergebnis zu erzielen. Das Aufkommen von
Miill [asst sich nicht immer vermeiden. Deshalb erfahrst du, wie richtige Miilltrennung die
Umwelt schonen kann.

1.1 Hygiene

r\
Da du nicht nur flr dich selbst, sondern auch flr die Gesundheit Rezeptvorschlag
und das Wohlergehen deiner Mitschiller verantwortlich bist, ist hygie- Clubsandwich
nisches Arbeiten in der Schulktiche dringend notwendig. Es ist wichtig (5.5.107)
bei dir selbst und bei der Verarbeitung von Lebensmitteln. Es wird
zwischen personlicher Hygiene und Hygiene am Arbeitsplatz unter-
schieden.
@ 1) Zahle Hygieneregeln auf, die du von zu Hause kennst!
2 ) Begriinde, warum man sich in der Kiiche an Hygieneregeln
halten muss!
3 ) Erstelle ein Plakat zur Hygiene!
Personliche Hygiene
Hygieneregeln Begriindung
Ziehe eine saubere Eine Schiirze gehort zur Arbeitskleidung
Schiirze an! und schitzt deine Kleidung vor Ver-

schmutzung sowie Speisen und Lebens-
mittel vor unsauberer Kleidung.
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// 1.2 Arbeitseinteilung in der Gruppe \9)

Hygieneregeln Begriindung

Reinige die Arbeits- Verschmutzungen werden beseitigt.
flachen griindlich!

Verwende zum Pro- Es darf kein Speichel ins Essen gelangen.
bieren der Speisen
einen sauberen zwei-
ten Probierloffel!

Spule und trockne Nur sauberes Geschirr kann weiter-
das Geschirr griind- verwendet werden.
lich ab!

Lernziel erreicht?

1) Nenne und begriinde die Hygieneregeln mit eigenen Worten!

2 ) Bereite dich unter Einhaltung der personlichen Hygieneregeln
auf die Kochpraxis vor!

3 ) Richte deinen Arbeitsplatz hygienisch her!

Mitgedacht

1) Informiere dich im Internet (iber Hygiene!
2 ) Begriinde, warum Lebensmittelkontrolleure unangemeldet
Grof3ktichen tiberpriifen!

1.2 Arbeitseinteilung in der Gruppe

—~
Vor, wahrend und nach der Kochaufgabe gibt es verschiedene Auf- Rezeptvorschlag
gaben zu erledigen. Deshalb ist jedes Gruppenmitglied fir eine andere Bananencreme
Tatigkeit verantwortlich. So kommt ihr gemeinsam ans Ziel. (s:5.114)

@ 1) Lies die Ordnungskartchen genau!
2) Verteile die Aufgaben in deiner Gruppe!
3 ) Richte deinen Arbeitsbereich entsprechend der Kochaufgabe
her!
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// 1.5 Messen und Wiegen 19)

Besteck/Finger

Ein Essloffel misst Ein Teeloffel
ﬂ‘\. gestrichen voll QWS | misst gestrichen
- etwa 10 g. ™ volletwa 5 g.
\ Eine Messerspitze \ Eine Prise ist die
> ist die Menge, Menge, die zwi-
=N | (i auf die Spitze schen Daumen
eines Messers und Zeigefinger
passt. passt.

Tasse

Meistens wird das TassenmafS fiir Geback oder Reis verwendet.
Dabei ist die Grofie einer kleinen Tasse gemeint. Beim Zubereiten der
Speisen wird darauf geachtet, dass immer die gleiche Tassengrofe
verwendet wird.

Eine Tasse enthélt etwa % | 2 125 ml.

Augenmaf3

250 g Butter Ein Stlck Butter wiegt 250 g. Deshalb ist es mog-
lich, auch ohne Waage, giangige MafSeinheiten
mit Augenmafs abzumessen:

Zwei Flinftel =100 g

Ein Flinftel =50 g

Auf vielen Verpackungen ist bereits eine Maf3ein-
teilung aufgedruckt.

In einem Becher Margarine sind meist 500 g ent-
halten. Auch hier kann man mit Hilfe des Augen-
mafles eine geschickte Einteilung vornehmen:
Die Halfte =250 g

Ein Viertel =125 g
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Doppelter Tafelspitz

Halbiere die Serviette!
Die geschlossene Kante
liegt oben!

A~

Halte mit dem Finger die
obere Mitte fest und ziehe
mit der anderen Hand

die rechte untere Ecke zur
linken unteren Spitze!

Lernziel erreicht?

Falte eine Serviette fiir den Tisch!

Mitgedacht

Halte mit dem Finger die Lege die gefaltete untere
obere Mitte fest und ziehe rechte Spitze auf die linke
mit der anderen Hand Seite!

die linke untere Ecke zur

rechten unteren Ecke!

A\

Halte mit dem Finger die Stelle die Serviette auf!
untere Mitte fest und
ziehe die rechte Spitze zur

linken Spitze!

Begriinde den Einsatz von Papierservietten aus Zellstoff

in der Schulkiiche!
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Y 4 Projekt Berufsfindung — hast du schon einen Plan?

Pausensnack im Schiilercafé

Organisiert fiir die Klasse 5a einen Snack fiir die erste Pause im Schiilercafé.

Das miisst ihr tun:
. Sammelt mit eurer Gruppe Rezepte fiir Pausensnacks aus unserem Kochbuch!
. Notiert eure Vorschldge und entscheidet euch gemeinsam fir verschiedene Snacks!
. Schreibt gemeinsam eine Einkaufsliste flr die doppelte Rezeptmenge und gebt sie ab!
. Teilt alle Aufgaben flr die Herstellung eures Snacks gerecht ein.
. Schreibt gemeinsam einen Zeit- und Arbeitsplan!
Jeder von euch entwirft eine Einladung ftr die Gaste.
. Informiert anschlief3end die Gastklasse tiber euer Vorhaben!
. Am Durchftihrungstag stellt ihr die Pausensnacks her und friihstiickt gemeinsam.
. AbschliefSend reflektiert jeder seine Arbeit schriftlich und bereitet gemeinsam die
Prasentation vor!

O 0NN AW

Jeder erstellt seine eigene Projektmappe mit folgendem Inhalt:

¢ Deckblatt * Einkaufsliste

* Inhaltsverzeichnis * Arbeitsplan

* Liste mit Rezeptvorschlagen * Entwurf der Einladung
* gewahltes Rezept * Reflexionsbogen

Lernziel erreicht?

1) Welche deiner Fihigkeiten wurden bei diesem Projekt beson-
ders gefordert?

2 ) Gibt es Fahigkeiten an denen du noch arbeiten musst?

3 ) Kannst du dir vorstellen, dich in deinem spateren Beruf taglich
um Kinder zu kimmern?

Mitgedacht

1) Informiere dich {iber den Begriff ,Schliisselqualifikationen”!
2) Nenne Schliisselqualifikationen fiir einen sozialen Beruf!
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5.4 Purierstab

Ein Zubehorteil des Handrlhrgerates ist der Plrierstab, den es auch als
eigenstandiges Gerat zu kaufen gibt. Mit dem Prierstab kannst du
mittels verschiedener Aufsatze Lebensmittel zerkleinern, pirieren oder
aufschaumen.

@ 1) Informiere dich in der Bedienungsanleitung tiber den Piirierstab!
2 ) Setze den Piirierstab sicherheitsbewusst ein!

Piirierstab bedienen

1. Bereite die Lebensmittel vor!
2. Gib die zerkleinerten Lebensmittel in einen hohen Riihrbecher!
3. Stelle den Purierstab in den Rithrbecher hinein!
4. Stecke den Netzstecker ein!

5. Schalte das Gerat ein!

Halte Fremdkorper vom laufenden Gerat fern!

6. Puriere die Lebensmittel vorsichtig!

7. Schalte das Gerat nach der Benutzung sofort aus!
8. Entferne den Netzstecker!

9. Reinige den Pirierstab sachgerecht (Bedienungsanleitung)!

Lernziel erreicht?

1) Formuliere Regeln zum Umgang mit dem Piirierstab!
2 ) Erkldre die Reinigung des Piirierstabes!

Mitgedacht

1) Nenne die Vorteile des Piirierstabes!
2) Zihle Speisen auf, bei denen der Einsatz des Plirierstabes sinn-
voll ist!

5.5 Spritzbeutel

Mit dem Spritzbeutel kannst du Suppen, Desserts und Torten mit
Rosetten, Wellen, Tupfen und Spiralen verzieren. Sie entstehen,
wenn du geschlagene Sahne oder Cremes in den Spritzbeutel mit
Tulle richtig einsetzt. Man unterscheidet verschiedene Tiillen

wie Rosettentille, Sterntllle oder Lochttille.

% , o
i f £
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5.4 Piirierstab 31)

Rezeptvorschlag
Beerenmilchshake
(s.5.102)

Rezeptvorschlag
Schoko-Kirsch-
Creme (5.5. 116)
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32 5 Gerite in der Kiiche - richtig eingesetzt!

Sternbandtlle Lochtllle Blatcedille Rosettenttlle Sternttille

@ 1) Informiere dich iiber die Handhabung des Spritzbeutels!
2 ) Probiere den Umgang mit dem Spritzbeutel aus!
Umgang mit dem Spritzbeutel
1. Setze die benétigte Spritztllle in den Spritzbeutel ein!

2. Schlage den Rand des Spritzbeutels um!

3. Halte den Spritzbeutel unter dem eingeschlagenem Rand fest!
4. Fulle die Masse ein!

5. Schlage den Rand wieder hoch!

6. Streiche die Masse nach unten, bis die Masse ohne Luft in der
Spritztille ist.

7. Drehe den Spritzbeutelrand ein!
8. Halte den Spritzbeutel senkrecht und dicht an die Speise!

9. Drlicke mit der oberen Hand und fiihre mit der unteren Hand
den Spritzbeutel!

Lernziel erreicht?

1) Formuliere Regeln zum Umgang mit dem Spritzbeutel!
2) Erkldre, wie eine Rosette und Tupfen gespritzt werden!

Mitgedacht

Notiere, bei welchen Speisen du den Spritzbeutel einsetzen kannst!
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Der Endpreis, sowie der Grundpreis, z.B. Preis
pro kg, mussen nicht verpflichtend auf der
Verpackung stehen, sondern kann gut sicht-
bar am Regal angebracht sein. Mit dem
Grundpreis kdnnen gleiche Lebensmittel mit-
einander verglichen werden.

pezechng Weizenmehl
Verzeichnis
der Zutaten

Zutaten: Weizenmehl

-
Muhlen-Weizenmehl enthélt je 100 g

Bezeichnun g Brennwert 1440 kJ/340 keal
Néhrwert- EiweiB 10,89
kehnzeichhung Kohlenhydrate 712g

davon Zucker 18¢
Wie heifSt es? Anweisung zur Fett L 1049
° Aufbewahrung davon geséttigte Fettsduren 0,2 g
i . S t Ballaststoffe 409
Mit dem gesetzlich festgelegten Na- Sporenkenn: o no023
men des Produkts kannst du verschie- Zelchnung W Kiihl und trocken lagern! Nach dem Abful\e’n
. ) Gewichtsverlust durch Austrocknung méglich.
den e Prod u kte erken nen, verglel Ch en Anschrift des Kann Spuren von Sojamehl enthalten.
d d heid Herstellers | prapsische Mehiwerke
und von anderen unterschelden. Los./Ch A MiihlenstraBe 1 » 53426 Schalkenbach
. . os-/Chargen-Nr.
_ AL R VY PN 01:47
Wenn aus dem Namen nICht elndeu Mindesthaltbar- Mindr. haltbar bis Ende: 21.11.2017
tig hervorgeht, um welches Produkt keitsdatum (MHD) |/ ||||| ||| || || ||| |
es sich handelt, muss es kurz beschrie- EAN-Code
Mengenangabe/ 405615 s 7962
ben werden. Fillmenge

Fallgewicht 1000 g

4

Verzeichnis der Zutaten und Allergenkennzeichnung

Was ist drin?

In der Zutatenliste werden alle nachweislich verwendeten Zutaten und Stoffe benannt.
Dies geschieht in absteigender Reihenfolge. Die Zutat, die am meisten enthalten s,
steht an erster Stelle. Besteht ein Produkt aus nur einer Zutat, so kann die Auflistung
entfallen.

Was kann es auslosen?

Da immer mehr Menschen tberempfindlich auf allergene Substanzen wie beispiels-
weise Milcheiweif3, Eier oder Soja in Lebensmitteln reagieren, ist es notwendig, diese
extra anzugeben. So kann das Auftreten allergischer Reaktionen vermieden werden.

Allergene, die gekennzeichnet werden mussen, sind glutenhaltige Getreide, Krebstiere,
Eier, Fisch, Erdnisse, Soja, Milch, Sellerie, Schalenfriichte, Senf, Sesamsamen, Weichtiere,
Sulfite und Lupinen.

Allergene Zutaten miissen in der Zutatenliste durch optische Kennzeichnung wie z. B.
Fettdruck oder andere Schriftart hervorgehoben werden.
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Nahrwertkennzeichnung

e T
Durchschnittliche Nahrwerte
Pro100g 1Portion**
Brennwert 1586 k) 1200k
374kal 284kl
Eiweil 81g 929
Kohlenhydrate 7949 5369
davon Zucker 1899 1739
Fett 149 28¢q
davon
gesattigte Fettsauren 069 159
Ballaststoffe 589 359
Natrium 040g 030g
“1py . Mich
1Porton (609 : i
N
284 keal

In der Nahrwertkennzeichnung miissen Angaben tiber
den Gehalt an Energie (Brennwert), Eiweifs, Fett, davon
gesattigte Fettsauren, Kohlenhydrate, davon Zucker und
Salz in Bezug auf 100 g bzw. 100 ml eines Lebensmittels
stehen.

Haufig wird zusétzlich eine Angabe zu den Ballaststoffen
gemacht.

Freiwillige Angaben

Der Hersteller darf auf der Verpackung neben firmeneigenen Zeichen auch Produkt-
siegel und -logos verschiedener Glitegemeinschaften oder Verbraucherorganisationen
anbringen. Die Angaben zu Nahrwert und Gesundheit missen wissenschaftlich tiber-
prifbar sein. Sie sind EU-weit geregelt, um einen fairen Wettbewerb sicherzustellen.

Glutenfrei-Symbol

Viele Menschen leiden an der chronischen Diinndarmerkrankung
Zoliakie. Das ist eine Unvertraglichkeit gegen Klebereiweif3, das in
vielen Getreidesorten wie Weizen, Gerste, Hafer und Roggen ent-
halten ist. Das Glutenfrei-Symbol kennzeichnet Lebensmittel, deren
Glutengehalt den gesetzlich festgelegten Grenzwert von 20 mg/kg
nicht tbersteigt.

Gruner Punkt

Der Griine Punkt ist eine geschtitzte Marke der Der Griine Punkt —
Duales System Deutschland GmbH. Er dient dem Endverbraucher als
Hinweis darauf, dass der Hersteller fir diese Verpackung die Pflichten
der Verpackungsverordnung erflllt hat. Die Entsorgung der restent-
leerten Verpackungen erfolgt tber die Gelbe Tonne/den Gelben Sack,
die Altpapiertonne und dem Glascontainer. Friiher war der Aufdruck
des Grlinen Punkts auf der Verpackung eine Pflichtangabe.

handwerk-technik.de
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104 9 Wer die Wahl hat - braucht Rezepte!

Salate

Gemischter Salat

Menge Zutaten Zubereitung
1 Ei hart kochen, vierteln,
zum Garnieren verwenden

% Kopf Blattsalat vorbereiten, in mundgerechte Stiicke teilen
1 Tomate waschen, Strunk heraus schneiden, vierteln, achteln
JZ Paprika waschen, halbieren, entkernen, wiirfeln
iz Zwiebel vorbereiten, wiirfeln oder in Ringe schneiden
% Dose Mais abseihen, alle Zutaten in eine kleine Schiissel geben
% Bd. Schnittlauch vorbereiten, in Rollchen schneiden
2 EL Essig Essig-Ol-Marinade herstellen:
4 EL Wasser . o

| mischen, Salat marinieren,
1SS iy " mit Schnittlauch und Ei garnieren
2EL Zucker J .

Ol

Karotten-Apfel-Salat

Menge Zutaten Zubereitung
4 Karotten ]L vorbereiten, raspeln,
1 Apfel ]r in eine Schissel geben
2 EL Zitronensaft Essig-Ol-Marinade herstellen:
4 EL Wasser
n. Bed. Salz, Pfeffer, » mischen, Salat marinieren
Zucker
2EL Ol
% Bd. Petersilie vorbereiten, fein wiegen, unterrhren
TEL Walnusse hacken, garnieren
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// 9.2 Obst verarbeiten @

Zitronencreme

Menge Zutaten Zubereitung
250¢g Quark | -
! h
n. Bed. Zucker/Honig [ cremig runren
JZ Bio-Zitrone Schale abreiben, Saft auspressen,
zugeben, unterriihren
18. Sahne fest schlagen, die Halfte unterheben, den Rest
in einen Spritzbeutel fillen, Creme garnieren
% Zitrone in Scheiben schneiden, vierteln, garnieren

9.2 Obst verarbeiten

Vor dem Zerkleinern muss Obst unbedingt unter flieflend kaltem
Wasser gewaschen werden. Du kannst dazu auch ein Sieb verwenden.
Bei manchen Obstsorten ist es notwendig, die Schale und schadhafte
Stellen zu entfernen. Dazu nimmst du entweder den Sparschaler oder
ein Obst- und Gemiisemesser. Beachte dabei, dass die Schalenreste
nicht auf deinem Schneidebrett liegen, sondern auf einem Abfallceller.
Verarbeite das Obst je nach Rezept weiter und decke geschnittenes
Obst immer ab. Bedenke, dass die im Obst enthaltenen Vitamine
empfindlich gegeniiber Luft, Wasser und Licht sind. Apfel, Birne und
Banane verfarben sich in Verbindung mit Sauerstoff. Betraufle sie des-
halb mit Zitronensaft!

Apfel und Birne verarbeiten Apfel raspeln
1. Wasche das Obst! 1. Wasche den Apfel!
2. Schéle es bei Bedarf! 2. Schéle ihn bei Bedarf!
3. Halbiere und teile sie in Viertel! 3. Rasple die Seiten bis zum
4. Entferne das Kernhaus! Kernhaus ab!
5. Halbiere jedes Viertel
der Lange nach!

6. Schneide die Spal-
ten in Sticke oder
in feine Scheiben!
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