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Im Fach Hauswirtschaft steht neben dem Planen 
und Organisieren vor allem das Zubereiten von 
Speisen im Mittelpunkt, wobei hier grundlegen-
de Kenntnisse der Ernährungslehre durchdrun-
gen und erlernt werden.
Damit Schüler* selbstständig gesunde Speisen 
zubereiten können, müssen wesentliche Techni-
ken, wie z. B. verschiedene Schneidetechniken, 
erlernt werden.
Diese sogenannten Basistechniken können an-
hand einfacher Rezepte eingeschult werden, 
damit der Schüler diese erlernt, einübt und auf 
weitere Gerichte übertragen kann.

Das Einschulen, aber auch die immer wieder-
kehrende Sicherung dieser fundamentalen Tech-
niken sind von großer Bedeutung. Mithilfe der 
Bildkarteien und des dazugehörigen Begleithef-
tes können Sie Ihren Schülern zusätzlich zum 
Realmedium (Lebensmittel, Arbeitsmittel) die 
Techniken schüler- und sachgemäß veranschau-
lichen.
Die einzelnen Arbeitsschritte werden auf Fotos 
visualisiert. Somit können Sie die Tätigkeiten in 
kleinen Schritten einführen und die Schüler bei 
der selbstständigen praktischen Umsetzung op-
timal unterstützen. 

 Vorüberlegungen1

Aufbau der Bildkartei „Kräuter und Gemüse vorbereiten für Anfänger“

Die Rubrik Kräuter besteht aus 12 Gruppenkarten 
(Vorderseite mit Bild und Rückseite mit Informa-
tionen) und den Arbeitstechniken zum Zerklei-
nern (allgemein). In der Rubrik Gemüse gibt es 
für jede der sieben Gemüsearten jeweils eine dop-
pelseitig bedruckte Gruppenkarte sowie Karten 
zu den einzelnen Arbeitsschritten. Zur leichteren 
Sortierung sind die Karten zu einer Gemüseart je-
weils mit der gleichen Farbe hinterlegt.

* Aufgrund der besseren Lesbarkeit werden in diesem Buch ausschließlich die männlichen Formen verwendet. Wenn von 
 Schüler gesprochen wird, ist immer auch die Schülerin gemeint, ebenso verhält es sich mit Lehrer und Lehrerin.

Die Bildkartei „Kräuter und Gemüse vorbereiten 
für Anfänger“ besteht aus 44 Kärtchen, die in 
12 Kräutersorten (Petersilie, Schnittlauch, Dill, 
Basilikum, Liebstöckel, Salbei, Rosmarin, Thy-
mian, Zitronenmelisse/Minze, Majoran, Kresse 
und Bohnenkraut) sowie in sieben Gemüsearten 
(Champignon, Radieschen, Weißkohl / Weiß-
kraut, Kohlrabi, Blumenkohl, Feldsalat und 
Knoblauch) unterteilt sind.

Beispiel Arbeitsschritte „Blumenkohl“
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Blumenkohl – 1. Blumenkohl putzen

C
h

. T
ro

ll,
 M

. H
ar

tl
, N

. L
o

h
m

an
n

: H
au

sw
ir

ts
ch

af
t 

in
 B

ild
er

n
. K

rä
u

te
r 

u
n

d
 G

em
ü

se
 v

o
rb

er
ei

te
n

 f
ü

r 
A

n
fä

n
g

er
©

 A
u

er
 V

er
la

g
 G

m
b

H
, D

o
n

au
w

ö
rt

h

Blumenkohl – 2. Blumenkohl in Röschen teilen

Gruppenkarte „Blumenkohl“
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Wir teilen Blumenkohl in Röschen
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Der Blumenkohl
 Der Blumenkohl gehört zur Familie der Kreuzblütler und ist, wie der Brokkoli, ein Blüten-
standskohl.
Die weiße Farbe behält der Blumenkohl, wenn er nicht der Sonne ausgesetzt ist. 
Oft werden die Blätter als Sonnenschutz zusammengebunden oder eingeknickt.
Es gibt aber auch grüne Blumenkohlsorten, wie z. B. den Romanesco.

Saisonkalender

Jan Feb März April Mai Juni Juli Aug Sept Okt Nov Dez

•  Blumenkohl kauft man am besten mit Blättern ein, da diese den Kohl schützen und die
Frische anzeigen. Man kann ihn zwei bis drei Tage bei kühlen Temperaturen lagern.

•  Blumenkohl kann im Ganzen oder als Röschen gegart werden.
•  Gibt man einen Schuss Milch oder Zitronensaft ins Kochwasser, bleibt der Blumenkohl 

schön weiß!

• Aufläufe, Gratins, Suppen 
•  Gemüsebeilage
•  Gekochte Salate und Rohkostsalate
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Die Vorderseite der Gruppenkarte zeigt die ein-
zelnen Arbeitsschritte zum Vorbereiten / Schnei-
den. Bei den Kräutern ist auf der Vorderseite ein 
Bild des Krauts zu sehen.

Auf der Rückseite wird das Gemüse/Kraut hin-
sichtlich Saison, Inhaltsstoffen, Heilwirkung, 
Merkregeln zum Verarbeiten, wesentlicher In-
haltsstoffe und typischer Verwendung in der Kü-
che beschrieben.

6528_hausw_in_bildern_begleitheft.indd   4 30.04.2010   12:00:22 Uhr
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Die einzelnen Punkte auf der Rückseite der Grup-
penkarten sind mit Symbolen versehen:

Allgemeine Informationen, z. B. über 
bo tanische Klassifizierung, Anbaugebie-
te, Produkte usw.

Typische Inhaltsstoffe, die in dem Ge-
müse oder dem Kraut vorkommen
(bei Kräutern auch die Heilwirkung)

Saisonkalender (heimischer Anbau) für 
das jeweilige Gemüse

Praktische Tipps zur Lagerung und Ver-
arbeitung

Typische Verwendung des Gemüses

Begleitheft mit Kopiervorlagen

Das Begleitheft beinhaltet zu jedem Gemüsebau-
stein verschiedene Arbeitsblätter als Kopiervor-
lagen zu Arbeitstechniken und Rezepten, Diffe-
renzierungsmaterial sowie einen Saisonkalender 
Gemüse (heimischer Anbau).
Alle Arbeitsblätter beinhalten nach der Ar-
beitsanweisung sogenannte Textbausteine, z. B. 
Verwende den Tunnelgriff! . Hiermit können 

die Schüler den Text oder die Merkregeln ergän-
zen. So können die Arbeitsblätter in verschiede-
nen Schularten und Leistungsstufen eingesetzt 
werden. Bei leistungsstarken Schülern können 
Sie die Textbausteine einfach ausschneiden oder 
beim Kopieren abdecken.
Außerdem finden Sie im Begleitheft sämtliche 
Arbeitsschritte zu den Bildkarten als Wortkarten, 
die vergrößert werden können,

z. B. Blumenkohl putzen , Blumenkohl in Rös-
chen teilen , die sie parallel zur Bildkarte ver-
wenden können. Die Wortkarten können zum 
einen zur Begriffsbildung als auch zur Sicherung 
an der Tafel verwendet werden.
Zu jedem Gemüse-Baustein gibt es ein Arbeits-
blatt „Teste dein Wissen!“, das bei jedem Bau-
stein anders konzipiert ist, z. B. durch Ankreuz-
fragen, Rätsel usw.
Der Kräuter-Baustein beinhaltet allgemeine Ar-
beitsblätter zum Zerkleinern sowie Rezeptblät-
ter.
Für alle Arbeitsblätter „Teste dein Wissen!“ fin-
den Sie ab S. 25 die Lösungen. Sie können zur 
Kontrolle im Klassenverband oder zur Selbstkon-
trolle der Schüler verwendet werden.

Gruppenkarte „Petersilie“
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Wir schneiden die Zwiebel in Würfel
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Petersilie
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Petersilie

 Die Petersilie ist eines der bekanntesten deutschen Küchenkräute
Sie ist in zwei verschiedenen Arten erhältlich: als glatte oder krause Petersi
Die Petersilie ist eine zweijährige Gewürz- und Heilpflanze und gedeiht fast in 
jedem Garten oderin einem Topf auf der Fensterbank.
Durch ihre ätherischen Öle ist ihr Geschmack sehr kräftig und aromatisch.

Die Petersilie enthält ätherische Öle und viel Vitamin C. Sie regt die Verdauung 
an hilft als Blasen- und Nierenmittel.

•  Petersilie gibt man erst kurz vor dem Servieren zu, da sonst Geschmack und 
Inhaltsstoffe verloren gehen.

•  Zum Anrichten und Garnieren verwendet man vor allem krause Petersilie.

• Salatsoßen 
• Fleisch- und Gemüsegerichte
• Suppen
• Dekoration (vor allem krause Petersilie)

r.
se Petersilie.

Erarbeiten von Arbeitstechniken
Gruppenkarte Vorderseite• 
(Einzelarbeit / Partnerarbeit / Gruppenarbeit)
Anhand der Gruppenkarte können die Schüler 
durch genaues Betrachten der Fotos die ein-
zelnen Arbeitsschritte nachmachen und erler-
nen. 
Gruppenkarte Rückseite• 
(Einzelarbeit / Partnerarbeit / Gruppenarbeit)
Anhand der Rückseite können die Schüler 
wichtiges zusätzliches Wissen zum jeweiligen 
Gemüse / Kraut erwerben.

Sicherung
Unmittelbar nach dem Erlernen der Arbeitstechnik• 
Die einzelnen Bildkarten können nach der De-
monstration des jeweiligen Arbeitsvorgangs 
von den Schülern genau betrachtet und in der 
richtigen Reihenfolge sortiert werden.
Die Bildkarteien eignen sich ebenfalls hervor-
ragend zur Sicherung des Gelernten an der Ta-
fel. So kann der Schüler sie in der Schülerpra-
xis immer betrachten. Zusätzlich können die 
Wortkarten auch vergrößert und ebenfalls an 
die Tafel gehängt werden.

Einsatzmöglichkeiten der Bildkartei im Unterricht

6528_hausw_in_bildern_begleitheft.indd   5 30.04.2010   12:00:48 Uhr
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Auffrischen der Schneidetechnik• 
Wurde eine Arbeitstechnik eingeschult und ist 
diese in folgenden Unterrichtseinheiten bei 
den Schülern nicht mehr ganz präsent, so kön-
nen zur Auffrischung die Gruppenkarte oder 
auch die Fotokarten herangezogen werden.

Veranschaulichung
Die Bildkarten „Kräuter“ zeigen jedes Kraut, so-
dass sich der Schüler ihre wesentlichen Merkma-
le einprägen und diese wiedererkennen kann.
Die Bildkarten zeigen jeden einzelnen Arbeits-
schritt zum Vorbereiten und Schneiden im Ori-
ginal. Der Schüler kann anhand der Fotos die 
wesentlichen Arbeitsschritte ersehen und auf 
seine Arbeit übertragen. Hierzu sind auch nur 

die wichtigsten Merkmale abgebildet, sodass der 
Schüler nicht verwirrt wird.

Differenzierung
Wie beim Auffrischen der Schneidetechnik schon 
erwähnt, können mithilfe der Gruppenkarten 
die Schneidetechniken einzelner Gemüsesorten 
wiederholt werden. Diese Wiederholung können 
Sie auch nur mit einzelnen Schülern durchfüh-
ren, bei denen Bedarf besteht.
Leistungsstärkere Schüler können sich mit der 
Gruppenkarte neues Wissen aneignen oder auch 
schon im Vorfeld neue Schneidetechniken erler-
nen, die sie dann im Plenum der Gruppe vorstel-
len. Weisen Sie bei den Schneidetechniken vorher 
aber unbedingt auf mögliche Unfallgefahren hin!

Aufbewahrung der Fotokarten

Zur längeren Haltbarkeit sind die Fotokarten 
auf beschichtetem Papier gedruckt, welches ab-
waschbar und wasserabweisend ist. Daher ist ein 
Einsatz bei praktischen Vorarbeiten und an der 
Tafel ohne Probleme möglich. Es empfiehlt sich, 
die Bildkartei „Kräuter und Gemüse vorbereiten 
für Anfänger“ in einer stabilen Box für DIN-A5-
Karten aufzubewahren, damit keine Karten ver-
loren gehen oder beschädigt werden. 

Wenn Sie sich weitere Bildkarteien aus der Reihe 
„Hauswirtschaft in Bildern“ anschaffen, können 
Sie alle Fotokarten gemeinsam in einem Kartei-
kasten aufbewahren. 
Kästen für Karten der Größe DIN A5 sind in ver-
schiedenen Ausführungen erhältlich, z. B. aus 
Kunststoff oder Holz.
Je nach Ausführung sind die Kästen/Hüllen im 
Preis sehr unterschiedlich. Hier einige Beispiele: 

Heftsammelbox aus Hersteller HAN Hersteller HAN
Kunststoff Karteikasten aus Kunststoff Karteikasten aus Holz
Preis: ca. 2 € Preis: ca. 10 € Preis: ca. 40 €
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Hinweise zum Einsatz der Fotokarten

Die Schüler können die Wortkarten den Fotos • 
zuordnen.
Sie können die Wortkarten bei der Tafelan-• 
schrift einsetzen.

Wortkarten zu den Schritt-für-Schritt-Fotokarten 
Hinweise für die Herstellung der Wortkarten 

Kopiervorlage auf DIN A3 vergrößern• 
Auf farbiges Tonpapier kopieren und laminieren• 
Tipp: Verwenden Sie die gleiche Farbe, in der 
auch die dazu gehörenden Fotokarten umran-
det sind.

 Medien2

Tipp: Kopieren Sie die Wortkarten zu den Kräuterarten auf dunkelgrünes Tonpapier.

Petersilie
 

Schnittlauch
 

Basilikum Kresse

Dill
 

Basilikum
 

Liebstöckel
 

Salbei
 

Rosmarin

Zitronenmelisse / Pfefferminz
 

Majoran
 

Thymian

Tipp: Kopieren Sie die Wortkarten zur Arbeitstechnik bei Kräutern auf hellgrünes Tonpapier.

Kräuter waschen
 

Kräuter putzen
 

Kräuter zupfen

Kräuter wiegen
 

Kräuter schneiden  Messer

Kräuter schneiden  Schere

Tipp: Kopieren Sie die Wortkarten zu den Champignons auf beigefarbiges Tonpapier.

Champignon kurz waschen
 

Stielende entfernen

Champignon halbieren, feinblättrig schneiden

Tipp: Kopieren Sie die Wortkarten zu den Radieschen auf hellrotes Tonpapier.

Radieschen putzen

Radieschen halbieren, in Scheiben schneiden
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