	Word-Dokumentvorlage MN Werkstatt Standard


	AB 12   Obst und Gemüse richtig vorbereiten - Lösungen



1
Begründe, warum Obst und Gemüse zunächst immer gewaschen werden müssen.

Durch das Waschen werden anhaftender Schmutz, krankmachende Keime und Pflanzenschutzrückstände 
und Düngemittelreste entfernt.
2
„Beim Putzen werden ungenießbare Teile entfernt.“ Gib mindestens drei Beispiele, was mit „ungenießbaren 
Teilen“ gemeint ist.


Bei Paprika der Stängelansatz und die Kerne


Bei Kohlrabi die Blätter und die Schale


Bei Lauch die äußeren Blätter und der Wurzelboden
3
Bevor du rundes Gemüse zerkleinern kannst, musst du zunächst eine Auflagenfläche schaffen. 

Beschreibe, wie du das machst, und nenne das Messer, das du dafür benutzt.


Wenn man z.B. Kohlrabi in Halbkreise schneiden will, nimmt man den geschälten Kohlrabi und schneidet

mit dem kleinen Universalmesser (oder bei großen Kohlrabis mit dem großen Kochmesser) den Kohlrabi 

quer durch (Tunnelgriff). Jetzt hat man eine flache Auflagefläche, die man auf das Brettchen legt.

Danach kann man (mit dem Krallengriff) die Halbkreise schneiden.
4
Kennst du dich bei den Fachbegriffen aus? Zeichne zu jedem Begriff ein Beispiel.
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a) halbieren





d) in Streifen schneiden



b) vierteln





e) würfeln




1. längs



2. quer












c) in Spalten schneiden

5
Um Schnittverletzungen zu vermeiden, musst du beim Schneiden unbedingt den Krallengriff und den 
Tunnelgriff anwenden. 

Beschreibe oder skizziere die beiden Griffe und erläutere (mit Beispiel), wozu du welchen Griff einsetzt.

Beim Krallengriff werden die drei mittleren Finger wie eine „Kralle“ auf das Lebensmittel gesetzt. Daumen 

und kleiner Finger halten das Lebensmittel seitlich fest. Dann führt man das Messer an den Fingerknöcheln 

der drei mittleren Finger entlang. 

Den Krallengriff verwende ich, um quer zu schneiden. So erhalte ich Würfel, Halbkreise oder Scheiben, z.B. 
bei Zwiebeln. 

Beim Tunnelgriff bilden Daumen und Zeigefinder einen „Tunnel“, mit dem das Lebensmittel von oben 
gehalten wird. Zum Schneiden führt man das Messer durch den „Tunnel“. 

Den Tunnelgriff verwende ich zum Längsschneiden. So erhalte ich Streifen oder kann eine Frucht oder ein 
Gemüse gut halbieren, z.B. Kohlrabi.
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