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Ubersicht

» QOrganisatorische Hinweise

» Unterrichtsinhalte und Themenfelder
» | ehrkiche am Standort JahnstraBe
» | echrkUche am Standort Hallenbad
» FindrOcke aus dem Unterrichft

®» Rezeptvorschldge zum Nachmachen



Organisatorische Hinweise

» Enge Verknupfung von Theorie und Praxis

» Stdarkung sozialer und kommunikativer Kompetenzen durch kooperative
Lernformen und Teamarbeit in Kleingruppen

» ab dem Schuljahr 2021/2022 Wahlpflichtfach ab Klasse 7

» verpflichtendes Unterrichtsfach in den Jahrgdngen 6 und 10 im Wechsel mit
dem Fach Arbeitslehre Technik

» hoher Anteil praktischer Arbeit in den LehrkUchen durch die Zubereitung
von Rezepten




Unterrichtsinhalte und Themenftelder

_ Jahrgang Jahrgang 7 | Jahrgang 8 | Jahrgang 9 | Jahrgang 10

Unterricht im Klassenverband im
Wechsel mit Technik

Unterricht als Wahlpflichtfach

Beispiele aus den
Themenfeldern

\\

Hygiene und
Sicherheit
Bedienung
von
Backofen,
Herd und
HandrUhr-
gerat
Messerarten
und
Schneide-
techniken
MdUlltrennung
Messen und
Wiegen
Grundlagen
der
Nahrungs-
zubereitung

X

Wiederholung
der
Grundlagen
aus Jahrgang 6
Lernen mit
allen Sinnen
(Sinnesparcour
zu Gewurzen
oder Krautern)
Tischsitten
Lagerung von
Lebensmitteln

X

+ Ausgewogene
Erndhrung,
Lebensmittel-
gruppen und
Ndahrstoffe

+ Garverfahren

» Nachhaltigkeit

X X
Esskultur Klassenverband:
Konsumhandel < Praktische
(z.B. Stifftung Nahrungs-
Warentest zubereitung
oder * Wiederholung
Verbraucher- von Grundlagen
zentrale) » Perfektes
Erndhrungs- Abschlussdinner
bedingte

Krankheiten WP:

* Online Handel

* Lebensmittel-
konsum im
Vergleich

» Praktische
Nahrungs-
Zubereitung



Lehrkuche am Standort Jahnstral3e




Lehrkuche am Standort Jahnstral3e




LehrkUche am Standort Hallenbad




Lehrkuche am Standort Hallenbad




Eindrucke aus dem Unterricht




Eindrucke aus dem Unterricht




Eindrucke aus dem Unterricht




Eindrucke aus dem Unterricht




Eindrucke aus dem Unterricht




Eindrucke aus dem Unterricht




Eindrucke aus dem Unterricht




Eindrucke aus dem Unterricht




Eindrucke aus dem Un’remch’r
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Eindrucke aus dem Unterricht




Rezeptvorschlage zum Nachmachen

Pizzaschnecken
Chocolate-Cookies

Pizzabrotchen mit Schmand

Spaghetti-Eis-Dessert




Pizzaschnecken

Pizza-Teig
TomatensoRe

100g geriebenen Kése

auf einem grofRen Kiichenbrett ausrollen, mit
gleichmaRig bestreichen.

auf dem Teig verteilen.

Das Ganze mit der breiten Seite aufrollen und mit einem
groRen Kiichenmesser in ca: 3 cm dicke Scheiben schneiden.

_Die Pizza-Schnecken groRzligig auf einem mit Backpapier

ausgelegten Backblech verteilen und bei 180 °C etwa 10
Minuten backen.



Chocolate-Cookies

Chocolate Cookies

(ca. 30 Stiick)

Zutaten Zubereitung
Den Backofen bei Umluft und 200 °C
vorheizen.

300 g Mehl mit

1 TL Natron und

1TL Salz vermischen.

200 g weiche Butter mit

100 g Zucker

2 Pck. Vanillinzucker und

125 g brauner Zucker 2 Minuten lang cremig aufschlagen.

2 Eier nach und nach unterschlagen.

Mehlmix und

100 g Joghurt unterriihren.

100 g Schokoladentropfen unterheben.

Je 1 gehduften TL Teig mit Abstand auf ein
mit Backpapier belegtes Backblech setzen.

Cookies auf mittlerer Schiene 10-13 Minuten

backen.




Pizzabrotchen mit Schmand

Zutaten Zubereitung

Den Backofen bei 180 °C Umluft vorheizen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

3 Aufbackbrdtchen halbieren und auf das mit Backpapier ausgelegte Backblech legen.
100 g Putenbrust in kleine Wiirfel schneiden.

Die Putenbrust in die blaue Schiissel geben.
1 kleine rote Paprika entkernen, waschen und in kleine Wiirfel schneiden.

Die Paprika ebenfalls in die blaue Schiissel geben.

100 g geriebener Kdse

1 Becher Schmand in die blaue Schiissel geben und alle Zutaten gut vermischen.
1 TL Salz
2 TL Oregano hinzufiigen und gut verriihren.

Die Brotchenhdlften mit der Mischung bestreichen und auf das
Backblech legen.

Die Pizzabrétchen auf dem Backblech in den Ofen schieben und ca. 10
bis 12 Minuten backen.




Spaghetti-Eis-Dessert

Spaghetti-Eis-Dessert

Zutaten

Zubereitung

Arbeitsgerate

Wer?2

200 g Sahne
1 P. Sahnesteif

mit dem HandrUhrgerdt in dem hohen RUhrbecher steif schlagen.

250 g Mascarpone

in einer Schussel mit dem HandrOhrgerdt verrGhren.

250 g Quark

50 g Puderzucker
1 P. Vanillezucker
1 EL Zitronensaft

in die Schissel mit der Mascarpone-Creme geben.

dazu geben und mit dem HandrUhrgerét verrGhren.

Die Sahne unter die Creme heben.

Quark-Creme in die Dosen verteilen.

125 g Erdbeeren

in einem RUhrbecher (grin mit Deckel) mit dem PUrierstab pUrieren
und Uber die Quark-Creme in den Dosen geben.

100 g weiBe
Schokoladenraspel

Uber die ErdbeersoBe verteilen.




Weltere Informationen

» |nfo-Film Jahrgang 5 ,,GS SchloB Holte Info Film JG5* (abrufbar unter
hitps://vimeo.com/492023604) ab Minuten 2:58

» Homepage der Gesamischule SHS

» F-Mail an die Fachkonferenzvorsitzenden:

» Nnafalia.kohimann@qge-shs.de

®» gnna.wittenborg@ge-shs.de



https://vimeo.com/492023604
mailto:natalia.kohlmann@ge-shs.de
mailto:anna.wittenborg@ge-shs.de

Vielen Dank fur eure und lhre
Aufmerksamkelt!

Wir hoffen, dass wir euch bald an der Gesamitschule SHS persdnlich
kennenlernen durfen!




