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lernen, den Tisch richtig zu decken

wissen, dass die Arbeit in der Küche und das Essen zwei völlig getrennte Bereiche sind, 
die jeweils anderen Regeln unterliegen
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wissen, dass die Atmosphäre am Tisch Einfluss auf den Appetit und Geschmack hat
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Name ............................................................ Klasse ............. Datum ......................

1. Arbeitsblatt Werkstatt Ernährung
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Die Küchenrallye

Gehe in der Küche auf Entdeckungstour! 
Wo sind die verschiedenen Küchenhelfer zu finden?

Arbeitsgerät Das finde ich hier:

Schneidemesser

Schneidebrett

Sparschäler

Abtropfsieb

Schüsseln

Gemüsereibe

Messbecher

Schneebesen

Kochlöffel

Salatbesteck

Pfannenwender

Kochtopf

Küchenwaage

Pürierstab

Teller

Trinkglas

Schälchen

Besteck
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„Küchenrallye“ 
Methodisch didaktische Hinweise zu Arbeitsblatt 1

Kompetenzen
Die Schülerinnen und Schüler

	 lernen verschiedene Arbeitsgeräte und ihre Bezeichnung kennen
	 wissen, wo die verschiedenen Arbeitsgeräte in der (Schul-)Küche zu finden sind

Material 
	 Arbeitsblatt 1

Zeitaufwand 
10 bis 20 min
Der Zeitaufwand richtet sich nach der Anzahl der Küchengeräte, die die Schülerinnen und Schüler finden sollen.

Hinweise
Wenn Sie regelmäßig mit einer Schülergruppe kochen, empfiehlt es sich, dieses Arbeitsblatt in einer der ersten 
Werkstatt-Stunden durchzuführen.
Die Kinder können auch gemeinsam mit einem Partner oder in einer Kleingruppe auf Entdeckungstour gehen. 
Wenn die Arbeitsgeräte in verschiedenen Kochkojen verteilt sind, sollten diese entsprechend gekennzeichnet 
sein (z. B. Nummern oder Farben), damit die Kinder den Ort genau  benennen können, z. B. „Schneidemesser: 
blaue Küchenkoje, Schublade oben“.
Variante: Lassen Sie nur die Arbeitsgeräte suchen, die für das jeweilige Rezept gebraucht werden. Weitere Ar-
beitsgeräte können in den folgenden Stunden gesucht werden.  
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Bringe die unten stehenden Arbeitsschritte in die richtige Reihenfolge,  
damit es in der Küche reibungslos läuft.

1.

2.

3.

4.

5.

6.

7.

8.

9.

10.

11.

Arbeitsplatz aufräumen und sauber machen

Tisch decken

Speisen zubereiten

gemeinsam genießen J

Spülen, abtrocknen und wegräumen Müll entsorgen

Esstisch abräumen und abwischen 

küchenfertig sein

Arbeitsgeräte und Zutaten bereitstellen

Arbeitsplatz einrichten

Name ............................................................ Klasse ............. Datum ......................
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Auf die Plätze, fertig, los!

2. Arbeitsblatt Werkstatt Ernährung

Rezept lesen und bespre
chen
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„Auf die Plätze, fertig, los!“
Methodisch didaktische Hinweise zu Arbeitsblatt 2

Kompetenzen
Die Schülerinnen und Schüler

	 lernen die wichtigsten Arbeitsschritte kennen 
	 wissen, in welcher Reihenfolge die Arbeitsschritte erfolgen sollten 

Material 
	 Arbeitsblatt 2

	 ggf. Schere und Klebestift (wenn die Arbeitsschritte ausgeschnitten und aufgeklebt werden sollen)

Zeitaufwand 
10 bis 15 min

Hinweise
Wenn Sie regelmäßig mit einer Schülergruppe kochen, ist gerade das Einüben von Arbeitsabläufen sinnvoll.
Sie können die Bezeichnung der einzelnen Arbeitsschritte vergrößern, ausschneiden und laminieren.  
Lassen Sie diese zu Beginn jeder Werkstattstunde von zwei Kindern aufhängen. Die anderen überprüfen,  
ob die Reihenfolge stimmt. In der nächsten Werkstattstunde sind zwei andere Kinder an der Reihe.

Es kann sinnvoll sein den Arbeitsschritt, „Spülen, abtrocknen und wegräumen“ zweimal aufzunehmen, damit die 
Spülmengen nachdem Essen nicht zu groß werden: 
1. Spülgang: nicht mehr benutzte Arbeitsgeräte nach der Zubereitung der Speisen 
2. Spülgang: nach dem Essen.  

Die Reihenfolge der Arbeitsschritte kann je nach Situation unterschiedlich ausfallen. Ebenso können bestimmte 
Tätigkeiten parallel gemacht werden, wenn beispielsweise Arbeits- und Essplatz verschieden sind, z. B. Tisch 
decken, Arbeitsplatz aufräumen.

Mögliche Auflösung
	 1.	Küchenfertig sein
	 2.	Rezept lesen und besprechen
	 3.	Arbeitsgeräte und Zutaten bereitstellen
	 4.	Arbeitsplatz einrichten
	 5.	Speisen zubereiten
	 6.	Arbeitsplatz aufräumen und saubermachen
	 7.	Tisch decken 
	 8.	gemeinsam genießen
	 9.	Esstisch abräumen und abwischen
	10.	Spülen, abtrocknen und wegräumen 
	11. Müll entsorgen 
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Aufräumen und abspülen.

Als Tischgespräch bei der gemeinsamen Mahlzeit, empfiehlt es sich, dass Thema 
„Gesunde Ernährung“ aufzugreifen.
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Rezept 1: Apfel-Schildkröte
Dieses Rezept eignet sich, wenn Ihnen keine Küche zur Verfügung steht oder die Kochstellen nur in be-
grenzter Anzahl vorhanden sind. Thematisieren Sie bei diesem Rezept die Vitamine und Mineralstoffe. Sie 
können eine Kopie der Vitamin- und Mineralstofftabelle von Seite 8 und 9 verteilen. Außerdem passt zu die-
sem Rezept besonders gut die Checkliste 6 „Das Auge isst mit“, da es sich bei der Apfel-Schildkröte um ein 
recht dekoratives Rezept handelt. Darüber hinaus eignet sich das Rezept für die allererste Werkstattstunde, 
um den Umgang mit dem Schneidemesser zu üben.

Rezepte 2 und 3: Pizzabrötchen und PhiL’s Pfannkuchen
Wichtig bei diesen Rezepten ist, dass Sie den Umgang mit dem Herd erläutern und auf die Gefahren hinwei-
sen. Dabei helfen die Checkliste 2 „Der Sicherheitscheck“ und die Checkliste 3 „Der Küchen-Countdown – 
Einrichten des Arbeitsplatzes.“ 
Bei den Pfannkuchen sollten Sie außerdem den Umgang mit einer Reibe zeigen.

Bei den Rezepten bitte Folgendes beachten:
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Name ......................................................... Klasse .............. 
Datum .......................

Rezept 1

Zutaten (für 10 Personen):

5 Äpfel
1/2 Zitrone
10 Weintrauben
400 – 500 g Gouda
6 Salatblätter

So geht’s:

	 Die Äpfel waschen, trockentupfen, Kerngehäuse mit dem Apfelausstecher 
entfernen, die Äpfel halbieren.

	 Die Schnittfläche mit der halben Zitrone abreiben.
	 Die Zahnstocher in der Mitte durchbrechen.
	 Trauben waschen und abtrocknen.
	 Jeweils eine Traube als Kopf mit einem Zahnstocher in die Apfelhälfte stecken.
	 Käse in Würfel (1 cm x 1 cm) schneiden und je 4 Käsewürfel als Füße seitlich in 

den Apfel stecken.
	 Salatblätter waschen und trocken tupfen.
	 Apfelschildkröten mit Salatblättern auf der Platte oder dem großen Brett 

anrichten.

Apfel-Schildkröte
Du brauchst noch:

25 Holzzahnstocher
Gemüsemesser
Schneidebrett
Apfelausstecher
Teller oder Schale für Abfall
großes Brett oder große Platte
Küchenkrepp
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Name ......................................................... Klasse .............. 
Datum .......................

Rezept 2

Zutaten (für 4 Personen):

4 Roggenbrötchen
80 g Butter
8 Scheiben Salami
4 Scheiben gekochter 
Schinken
200 g geriebener Käse 
1 Tomate
1 Paprikaschote
Paprikapulver
Oregano
1 Bund Schnittlauch

So geht’s:

	 Den Backofen auf 200 °C vorheizen (wenn nicht Umluft verwendet wird).

	 Brötchen aufschneiden und die Hälften mit Butter bestreichen.

	 Auf vier Hälften jeweils zwei Scheiben Salami legen.

	 Auf die anderen vier Hälften jeweils eine Scheibe Schinken legen.

	 Die Tomate und die Paprika waschen, abtrocken, in Scheiben bzw. in Streifen 
schneiden und auf vier Brötchenhälften verteilen.

	 Die Brötchenhälften mit Paprika und Oregano würzen.

	 Den geriebenen Käse gleichmäßig auf allen Brötchenhälften verteilen.

	 Das Backblech mit Backpapier belegen und die Brötchenhälften darauf legen.

	 Die Pizzabrötchen im vorgeheizten Backofen ca. 5 bis 10 Minuten überbacken. 

	 Währenddessen den Schnittlauch waschen, mit Küchenkrepp abtupfen und 
mit einer Schere in feine Röllchen schneiden. Die fertigen Pizzabrötchen mit 
Schnittlauch bestreuen.

Pizza-Brötchen
Du brauchst noch:

Gemüsemesser
Schneidebrett
Teller für Abfall
Schere
Backblech
Backpapier
Küchenkrepp
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Name ......................................................... Klasse .............. 
Datum .......................

Rezept 3

Zutaten (für 4 Personen):

250 g (Vollkorn-) Mehl 
4 Eier 
1/2 l Milch 
1/2 EL Zucker 
etwas Salz 
3 mittelgroße Äpfel 
2 EL Öl
Zimt

PhiL’s Pfannkuchen
Du brauchst noch:

Gemüsemesser
Schneidebrett
Gemüsereibe
Rührschüssel
Rührlöffel
Schneebesen
Suppenkelle
Pfanne
Pfannenwender
Küchenkrepp

So geht’s:

	 Mehl, Eier, Milch, Zucker und Salz in eine 
Rührschüssel geben und mit dem Schneebesen  
gut durchrühren. 

	 Die Äpfel waschen, schälen und mit einer Raspel  
grob raspeln.

	 Die geraspelten Äpfel mit dem Rührlöffel unter den Teig heben. 

	 Etwas Öl in einer Pfanne erwärmen.

	 Etwa eine Suppenkelle von dem Teig in die Pfanne geben und den Pfannkuchen 
bei mittlerer Temperatur backen.

	 Wenn der Teig gestockt ist, den Pfannkuchen mit Hilfe eines Pfannenwenders 
vorsichtig wenden und von der anderen Seite backen. 

	 Fertigen Apfelpfannkuchen nach Belieben mit Zimt bestreuen.

	 Für den nächsten Pfannkuchen wieder etwas Öl in der Pfanne erwärmen  
und dann backen.




