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1 Voriiberlegungen

Im Fach Hauswirtschaft steht neben dem Planen
und Organisieren vor allem das Zubereiten von
Speisen im Mittelpunkt, wobei hier grundlegen-
de Kenntnisse der Erndhrungslehre durchdrun-
gen und erlernt werden.

Damit Schiiler* selbststindig gesunde Speisen
zubereiten konnen, miissen wesentliche Techni-
ken sowie Grundteige und -rezepte erlernt wer-
den.

Diese sogenannten Grundrezepte konnen an-
hand einfacher Rezepte eingeschult werden,
damit der Schiiler diese erlernt, einiibt und auf
weitere Gerichte tibertragen kann.

Aufbau der Bildkartei , Backen fiir Anfanger”

Die Bildkartei ,Backen fiir Anfdnger” besteht aus
48 Kartchen, die in acht Grundteige (Miirbteig,
Riihrteig, Biskuitteig, Blitterteig, Quark-Ol-Teig,
Hefeteig, Brandteig, Strudelteig) unterteilt sind.

Zu jedem Teig gibt es eine doppelseitig bedruck-
te Gruppenkarte (Vorderseite mit Bild und Riick-

Beispiel Arbeitsschritte ,Miirbteig”

Miirbteig - 1. Zutaten mit Teigkarte hacken

Miirbteig - 3. Teig ausrollen

Das Einschulen, aber auch die immer wieder-
kehrende Sicherung dieser fundamentalen Tech-
niken ist von grofler Bedeutung. Mithilfe der
Bildkarteien und des dazugehorigen Begleithef-
tes konnen Sie Thren Schiilern zusitzlich zum
Realmedium (Lebensmittel, Arbeitsmittel) die
Techniken schiiler- und sachgemaf} veranschau-
lichen.

Die einzelnen Arbeitsschritte werden auf Fotos
visualisiert. Somit konnen Sie die Tatigkeiten in
kleinen Schritten einfiihren und die Schiiler bei
der selbststindigen praktischen Umsetzung op-
timal unterstiitzen.

seite mit Informationen) sowie mehrere einseitig
bedruckte Karten, die die einzelnen Arbeitsschrit-
te zur Herstellung der Teige enthalten. Zur leich-
teren Sortierung sind die Karten zu einem Teig
jeweils mit der gleichen Farbe hinterlegt.

Miirbteig - 2. Teig kneten

Miirbteig - 4. Teig verarbeiten, z.B. Platzchen ausstechen

* Aufgrund der besseren Lesbarkeit werden in diesem Buch ausschlie8lich die médnnlichen Formen verwendet. Wenn von
Schiiler gesprochen wird, ist immer auch die Schiilerin gemeint, ebenso verhdlt es sich mit Lehrer und Lehrerin.
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Beispiel Gruppenkarte ,, Der Miirbteig”

Der Miirbteig

Auf der Vorderseite der Gruppenkarte sind die
Zutaten des Grundrezeptes in der jeweiligen
Mengengrofle abgebildet, z.B. Butter, Zucker,
Mehl usw. So kann der Schiiler anhand des Bil-
des schon auf den Teig schlief3en bzw. nach dem
Kennenlernen von mehreren Teigen diese ver-
gleichen.

Die einzelnen Punkte auf der Riickseite der Grup-
penkarten sind mit Symbolen versehen:

Begleitheft mit Kopiervorlagen

Beurteilung aus erndhrungsphysiologi-
scher und kiichentechnischer Sicht

Das Begleitheft beinhaltet zu jedem Teig ver-
schiedene Arbeitsbldtter als Kopiervorlagen zu
Arbeitstechniken und Rezepten, Differenzie-
rungsmaterial sowie einen Steckbrief zur Beur-
teilung des Teiges; damit werden die Grundtech-
niken systematisch eingeschult.

Alle Arbeitsbldtter beinhalten nach der Ar-
beitsanweisung sogenannte Textbausteine, z.B.
| Verwende Topfhandschuhe! | Hiermit kénnen
die Schiiler den Text oder die Merkregeln ergan-
zen. So konnen die Arbeitsblidtter in mehreren
Schularten und Leistungsstufen eingesetzt wer-
den. Bei leistungsstarken Schiilern konnen Sie
die Textbausteine einfach ausschneiden oder
beim Kopieren abdecken.

Der Miirbteig
Grundrezept: 300-400g Mehl, 1 Msp. Backpulver, 200g Butter, 100g Zucker, 1Ei, 1Pr. Salz

1. Mit Teigkarte hacken 2. Teig kneten 3. Teig ausrollen 4. Teig verarbeiten

Triebmittel
viel Fett, viel Zucker = sehr kalorienreich
Zeitaufwand = kurze Zubereitungszeit, 30 min Kiihlzeit

= Backpulver

Verhiltnis Miirbteig: Mehl (3-4 Teile) : Butter (2 Teile) : Zucker (1 Teil)
Beim gehackten Miirbteig kalte Butter/Margarine verwenden. Teig nach dem Kneten

7 ¢
5
.
* Je hoher die Buttermenge, desto miirber wird die Beschaffenheit des Gebacks.
¢
.

noch einmal 30 Minuten kalt stellen, dann lasst er sich leichter verarbeiten.
« Roher Miirbteig kann Iuftdicht verpackt einige Tage im Kiihlschrank gelagert werden.
Er eignet sich auch zum Tiefgefrieren.

* Kuchenboden, z.B. fiir Obstkuchen, Kasekuchen
* Kleingeback, z.B. Platzchen, Kasegeback

Auf der Riickseite sind die Arbeitsschritte in Wort
und Bild dargestellt. Sie enthdlt das Grundrezept
des Teiges sowie seine Beurteilung aus erndh-
rungsphysiologischer (Fettzugabe, Verdaulichkeit
usw.) und kiichentechnischer Sicht. Weiter wer-
den Merkregeln zur Herstellung des Teiges und die
typische Verwendung in der Kiiche beschrieben.

Praktische Tipps zur Herstellung
des Teiges

Typische Gebéacke

Auflerdem finden Sie im Begleitheft samtliche
Arbeitsschritte zu den Bildkarten als Wortkarten,
die vergrofiert werden konnen,

z.B. |Eier trennen |, | Eiklar steif schlagen |, die Sie
parallel zur Bildkarte verwenden konnen. Die
Wortkarten kénnen zum einen zur Begriffsbil-
dung als auch zur Sicherung an der Tafel ver-
wendet werden.

Zu jedem Teig gibt es ein Arbeitsblatt , Teste dein
Wissen!”, das bei jedem Baustein anders konzi-
piert ist, z. B. durch Ankreuzfragen, Ritsel usw.
Fiir alle Arbeitsblatter ,Teste dein Wissen!” fin-
den Sie ab S.30 die Losungen. Sie kdnnen zur
Kontrolle im Klassenverband oder zur Selbstkon-
trolle der Schiiler verwendet werden.




Einsatzmoglichkeiten der Bildkartei im Unterricht

Erarbeiten von Arbeitstechniken

e Gruppenkarte Vorderseite
(Einzelarbeit/Partnerarbeit/ Gruppenarbeit)
Die Schiiler sehen hier die benotigten Lebens-
mittel in der richtigen Menge und konnen be-
nennen, um welchen Teig es sich handelt (z.B.
Hefeteig). So kdnnen auch verschiedene Teige
miteinander verglichen und ihre Inhaltsstoffe
bewertet werden.

* Gruppenkarte Riickseite
(Einzelarbeit/Partnerarbeit/Gruppenarbeit)
Mithilfe der Arbeitsschritte auf der Riickseite
lernen Thre Schiiler, die Abfolge zu erkennen
und zu benennen. Weiterhin erhalten sie In-
formationen zur Beurteilung der Teige, kiichen-
technische Merkregeln und Verwendungsbei-
spiele in der Kiiche.

Sicherung

e Unmittelbar nach dem Erlernen der Arbeitstechnik
Die einzelnen Bildkarten konnen nach der De-
monstration des jeweiligen Arbeitsvorgangs
von den Schiilern genau betrachtet und in der
richtigen Reihenfolge sortiert werden.
Die Bildkarteien eignen sich ebenfalls hervor-
ragend zur Sicherung des Gelernten an der Ta-
tel. So kann der Schiiler sie in der Schiilerpraxis
immer wieder betrachten. Zusdtzlich konnen
auch die Wortkarten vergroflert und ebenfalls
an die Tafel gehdngt werden.

Aufbewahrung der Fotokarten

Zur langeren Haltbarkeit sind die Bildkarten
auf beschichtetem Papier gedruckt, welches ab-
waschbar und wasserabweisend ist. Daher ist ein
Einsatz bei praktischen Vorarbeiten und an der
Tafel ohne Probleme moglich. Es empfiehlt sich,
die Bildkartei ,Backen fiir Anfinger” in einer
stabilen Box fiir DIN-A5-Karten aufzubewahren,
damit keine Karten verloren gehen oder bescha-
digt werden.

o Auffrischen der Grundteige
Wurde ein Teig eingeschult und ist dieser in
folgenden Unterrichtseinheiten bei den Schii-
lern nicht mehr ganz prédsent, so konnen zur
Auffrischung die Gruppenkarte oder auch die
Fotokarten herangezogen werden.

Veranschaulichung

Die Bildkarten ,Backen” zeigen jeden einzelnen
Arbeitsschritt der Teigherstellung. Der Schiiler
kann anhand der Fotos die wesentlichen Ar-
beitsschritte ersehen und auf seine Arbeit tiber-
tragen. Hierzu sind auch nur die wichtigsten
Merkmale abgebildet, sodass der Schiiler nicht
verwirrt wird.

Differenzierung

Leistungsstarkere Schiiler konnen sich mit der
Gruppenkarte neues Wissen aneignen oder auch
schon im Vorfeld neues Wissen iiber Teige erler-
nen, die sie dann im Plenum der Gruppe vor-
stellen.

Leistungsschwiachere Schiiler koénnen mithilfe
der Gruppenkarte die einzelnen Arbeitsschritte
nochmals verinnerlichen und diese dann bei ih-
rem Rezept anwenden.

Besitzen Sie weitere Bildkarteien aus der Reihe
,Hauswirtschaft in Bildern“, so kdnnen Sie alle
Fotokarten gemeinsam in einem Karteikasten
aufbewahren.

Boxen fiir die Grofie DIN AS sind in verschie-
denen Ausfiihrungen erhiltlich, z.B. aus Kunst-
stoff oder Holz.

Je nach Ausfiihrung sind die Késten/Hiillen im
Preis sehr unterschiedlich. Hier einige Beispiele:

Heftsammelbox aus
Kunststoff
Preis: ca. 2 €

-

Preis: ca. 10 €

Hersteller HAN
Karteikasten aus Kunststoff

Hersteller HAN
Karteikasten aus Holz
Preis: ca. 40 €
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2 Medien

Aufgabe zum Bewerten der Teige

Hinweise fiir die Herstellung

e Kopiervorlage auf Tonpapier kopieren und la-
minieren, so kann sie mehrere Male verwen-
det werden.

Hinweise zum Einsatz

e Fiir die Bearbeitung dieser Aufgabe bendtigen
die Schiiler die Gruppenkarte des jeweiligen
Teiges.

e Einsatz bei der Erarbeitung, Sicherung oder Ge-
samtzusammenfassung, zur Differenzierung

e Als Partner-, Einzel- oder Gruppenarbeit ein-

setzbar
( )
Aufgabe:
Wir bewerten den Teig
@ Kreuze Zutreffendes an!
Triebmittel/ O Hefe O Luft O Backpulver
Lockerungsmittel
Fettgehalt O gering O mittel O hoch
Zuckergehalt O gering O mittel O hoch
= Energiegehalt O kalorienarm O kalorienreich
Zeitaufwand O schnelle O aufwendige O Wartezeit
Zubereitung Zubereitung notig!
- y

Wortkarten zu den Schritt-fiir-Schritt-Fotokarten

Hinweise fiir die Herstellung der Wortkarten

» Kopiervorlage auf DIN A3 vergrofiern
Auf farbiges Tonpapier kopieren und laminieren
Tipp: Verwenden Sie die gleiche Farbe, in der
auch die dazugehorenden Fotokarten umran-
det sind.

Hinweise zum Einsatz der Fotokarten

e Die Schiiler konnen die Wortkarten den Fotos
zuordnen.

e Sie konnen die Wortkarten bei der Tafelan-
schrift sowie in Gruppenarbeiten und zur Si-
cherung einsetzen.

Tipp: Kopieren Sie die Wortkarten zum Miirbteig auf rotes Tonpapier.

1. Zutaten mit Teigkarte hacken

2. Teig kneten

3. Teig ausrollen

4. Teig verarbeiten




Tipp: Kopieren Sie die Wortkarten zum Rihrteig auf dunkelblaues Tonpapier.

1. Schaummasse riihren | | 3. Teig einfiillen

2. Trockene Zutaten

und Milch unterriihren

Tipp: Kopieren Sie die Wortkarten zum Biskuitteig auf gelbes Tonpapier.

1. Eiweil steif schlagen | | 2. Zucker zugeben

3. Eigelb zugeben

4. Gesiebtes Mehl unterheben

Tipp: Kopieren Sie die Wortkarten zum Bldtterteig auf orangefarbiges Tonpapier.

1. Teigplatte schneiden und mit Eiklar bestreichen

2. Taschen fiillen und schlielRen

3. Taschen mit Eigelb bestreichen

Tipp: Kopieren Sie die Wortkarten zum Quark-Ol-Teig auf hellgriines Tonpapier.

1. Zutaten verrithren (Quark, Ol, Milch, Ei, Salz, Zucker)

2. Gesiebtes Mehl und Backpulver zugeben, kneten

3. Teig ausrollen | | 4. Teig verarbeiten

Tipp: Kopieren Sie die Wortkarten zum Hefeteig aut dunkelgriines Tonpapier.

1. Vorteig/Dampferl

herstellen | | 2. Teig kneten

3. Teig gehen lassen

4. Teig verarbeiten

Tipp: Kopieren Sie die Wortkarten zum Brandteig auf hellblaues Tonpapier.

1. Wasser, Salz und Butter kochen

2. Mehl zugeben un

d abbrennen | | 3. Eier unterriihren

Tipp: Kopieren Sie die Wortkarten zum Strudelteig auf violettes Tonpapier.

1. Teig kneten | | 2. Teig schlagen | | 3. Teig ruhen lassen

4. Teig ausziehen

5. Strudel fiillen und rollen

6. Strudel mit fliissiger Butter bestreichen

i
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Domino , Backen fiir Anfinger*

Hinweise fiir die Herstellung Hinweise zum Einsatz
¢ Kopiervorlage auf DIN A3 vergrofiern ¢ Einsatz als Gesamtzusammenfassung
e Auf Tonpapier kopieren und laminieren ¢ Einsatz in offenen Unterrichtsphasen

¢ Jedes Domino getrennt in einem Umschlag
oder in einer Schachtel aufbewahren

Spielanleitung

Man beginnt mit einem Startstein. Nun muss
man den passenden Textstein zu dem Bild fin-
den und danebenlegen. Der letzte Stein muss der
Endstein sein.

1. Domino , Teige”

Miirbteig

300-400 g Mehl
1 Msp. Backpulver

200 g Butter
100 g Zucker
1 Ei

1Pr. Salz

Quark-Ol-Teig (siiR) Quark-Ol-Teig (pikant)

1509 anrk 150 g Quark
2 EL Milch 2 EL Milch
759  Zucker 1 Ei

1 Ei o
6EL Ol ? rE>L ?II
1Pr.  Salz 300G Mehl
300g Mehl I e

1P. Backpulver 1P Backpulver

Echter Biskuit

Blatterteig : .
i
e aus dem Kdihlregal 259  Zucker
e aus der Tiefkiihltruhe 30g Mehl
1Pr.  Salz
. Riihrteig
Strudelteig 250 Butter
250g Mehl 4 Eier
1Pr.  Salz 250 g Zucker
1-2EL Ol 500g Mehl
1 Ei 1P Backpulver
ca. 5| Wasser Va | Milch
1Pr.  Salz
Hefeteig siif} Brandteig
5009 Mehl Val Wasser
20g  Hefe 1Pr. Salz
ca. ¥4l Milch :

50g Butter

50g  Butter - :
509  Zucker / . 1509 Meh >, _
1-2 Eier

1Pr. Salz 1 Msp. Backpulver Ende




2. Domino , Backwaren”

Start

Miirbteig

Quark-Ol-Teig

Quark-Ol-Teig

suf pikant
Blatterteig Biskuitteig
Blatterteig Hefeteig
Strudelteig Riihrteig
Hefeteig Brandteig
Riihrteig Brandteig

o

C. Troll, M. Engelhardt, N. Lohmann: Hauswirtschaft in Bildern. Backen fiir Anfanger

© Auer Verlag



Auer

Christa Troll
Michaela Engelhardt
ladine Lohmann

© Copyright school-scout.de / e-learning-academy AG — Urheberrechtshinweis
Alle Inhalte dieser Material-Vorschau sind urheberrechtlich geschtitzt. Das Urheberrecht liegt, soweit nicht ausdriicklich anders gekennzeichnet, bei school-scout.de / e-
learning-academy AG. Wer diese Vorschauseiten unerlaubt kopiert oder verbreitet, macht sich gem. §§ 106 ff UrhG strafbar.



http://www.school-scout.de/77785-hauswirtschaft-in-bildern-backen

