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Vorwort
Liebe Kolleginnen und Kollegen,

das Fach Hauswirtschaft gewinnt in der Grundschule immer mehr an Bedeutung.
Dann geht es um Themen wie
 
 • Gesundes Frühstück oder
 • „Wir backen“.
 
Diese eher seltenen Aktionen lassen bei den Schülern* oft den Wunsch aufkommen, 
diesen Unterricht häufiger zu erleben – vielleicht sogar regelmäßig oder als Arbeitsge-
meinschaft.
 
Immer mehr Grundschüler sind auch nachmittags in der Schule. Dann ist es doch sinn-
voll, Hauswirtschaft in einer AG** zu unterrichten.
Für viele Schüler ist  das eine Bereicherung, die in den Familien ihren Niederschlag findet. 
Gleichzeitig erhalten die Schüler eine Grundlage für den Unterricht in der Sekundarstufe.
 
Weil für die Grundschule offiziell kein hauswirtschaftlicher Unterricht vorgesehen ist, ste-
hen auch keine Fachkräfte für einen gelegentlichen Unterricht zur Verfügung. Deshalb 
müssen Lehrkräfte gewonnen werden, die über hauswirtschaftliche Kenntnisse und Fä-
higkeiten verfügen und als „fachfremd“ unterrichten.
 
Oftmals werden Sie Schüler aus anderen Kulturkreisen unterrichten, die an besondere 
Speisevorschriften gebunden sind. In der Auswahl der Nahungsmittel ist dies zu berück-
sichtigen. Die erforderlichen Informationen bekommen Sie dazu von den Eltern oder von 
den Schülern selbst.
 
Das vorliegende Buch soll Ihnen dabei eine Hilfe sein, einen HW-Unterricht in der Grund-
schule durchzuführen. 
 
Die Schüler lernen
 • Gelesenes vorzustellen und zu verstehen,
 • dem Verstehen die Ausführung des Arbeitsauftrages folgen zu lassen und
 • die Be- und Verarbeitung von Nahrungsmitteln bis zum fertigen Produkt.
 
Damit haben Ihre Schüler
 • grundlegende Küchentechniken gelernt und darüber hinaus
 • Maßnahmen zur Hygiene, und
 • selbstverständlich konstruktives Sozialverhalten bei der Arbeit in der Gruppe.
 
Daran erkennen Sie die Bedeutung Ihres Unterrichts, der nicht nur Ihren Schülern, son-
dern auch Ihnen garantiert persönlichen Gewinn bringen wird.
Dabei wünschen Ihnen viel Freude und Erfolg
 das gesamte Kohl-Verlagsteam und

*  Hier sind selbstverständlich auch Ihre Schülerinnen gemeint.
** Siehe hierzu: „Lernwerkstatt Schulküche“. Kohl-Verlag Nr. 11 002.

Magdalene Wertenbroch
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1   Hauswirtschaftlicher Unterricht in der Grundschule? Lehrerinfo

Lehrerinfo
       
 

Hauswirtschaftlicher Unterricht in der Grundschule?

Ja, denn dafür gibt es eine Reihe guter Gründe.

l Wenn Erwachsene ihr Leben bewusst und verantwortungsvoll gestalten   
 wollen, müssen sie schon als Kind ihr Handeln verstehen lernen.

l Wenn Schüler Nahrungsmittel zubereiten lernen, werden sie die Nahrungs- 
 mittel und die Mahlzeiten wesentlich höher einschätzen. Sie wissen dann   
 um Zeit und Mühe bei der Herstellung einer Speisenfolge.

l  Sie lernen mehr oder weniger systematisch den Wert von Nahrungsmitteln  
 für eine gesunde Ernährung, die Fehlernährung mit ihren Folgen verhindert.

l  Ihre Schüler werden schon früh verstehen, dass es sinnvoll und zufrieden- 
 stellend ist, kleine oder größere Mahlzeiten selbst herzustellen. Dann ver-  
 stehen sie auch den Vorteil ihrer Unabhängigkeit von Fertiggerichten,   
 deren Zusammensetzung nicht immer optimal ist.

l  Weil das Interesse der jungen Schüler an der Nahrungszubereitung groß   
 ist, können Sie den Unterricht nutzen, Aspekte der Auswahl von Nahrungs- 
 mitteln zu vermitteln. In Verbindung mit dem 
 Rezept können Sie allgemein auf Inhaltsstoffe 
 hinweisen, die wir brauchen, um gesund und 
 leistungsfähig zu bleiben.

l  Die Arbeit mit Rezepten trägt dazu bei, Ihre 
 Schüler selbstständig werden zu lassen. 
 Das gelingt, wenn Schüler schon früh lernen, 
 Gelesenes zu verstehen und das Verstandene 
 in Verhalten umzusetzen. Nach dem Lesen   
 und Verstehen steht die praktische Arbeit im 
 Mittelpunkt. 
 
 Und wenn Ihre Schüler richtig gearbeitet haben, 
 werden sie mit einem leckeren Imbiss belohnt: 
 Richtiges Lern- und Arbeitsverhalten wird auf 
 natürliche Weise zeitnah bekräftigt.  
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2   Die Planung des Unterrichts Lehrerinfo

Lehrerinfo

Die Planung des Unterrichts

Die Themen in der Sekundarstufe
In der Sekundarstufe befasst sich der Unterricht im Fach „Hauswirtschaft“ mit ver-
schiedenen großen Themen. Außer der Nahrungszubereitung werden der Einkauf 
und die Kennzeichnung von Nahrungsmitteln zum Thema. Die Nahrungsmittelleh-
re, Ernährungslehre, Haus- und Wäschepflege, Vorratshaltung und die Lagerung 
von Lebensmitteln und das Konsumverhalten werden zum Unterrichtsstoff. 
Das alles ist nicht für den Unterricht in der Grundschule vorgesehen.

„Hauswirtschaft“ in der Grundschule
Deshalb befasst sich dieses Buch vor allem mit der Nahrungszubereitung auf an-
gemessenem Niveau – leistbar für Grundschüler, fachfremd unterrichtet.

l Dieser praktische Unterricht sollte aus verschiedenen Gründen in einer Schul- 
 küche stattfinden. 
 – In einer Schulküche stehen die erforderlichen Arbeitsflächen zur Verfügung.
 – Hier gibt es Wasseranschlüsse und Spülbecken,
 – Stromanschlüsse für elektrische Geräte und
 – Küchengeräte sowie
 – weitere Hilfs- und Arbeitsmittel.

l Im Klassenraum können Sie mit Ihren Schülern die erforderliche Planung vor- 
 nehmen und die Rezepte lesen und erörtern.

l Weil es für die Grundschule keine verbindlichen Stoffpläne oder Lernziele im  
 Fach „Hauswirtschaft“ gibt, wird der Unterricht oft nur gelegentlich oder / und zu  
 besonderen Anlässen stattfinden:
 – Ein Klassenfrühstück wird gemeinsam hergestellt und verzehrt.
 – Zur Weihnachtszeit wird attraktives Weihnachtsgebäck hergestellt. 
  Die Schüler rollen Teig, stechen Formen aus und dekorieren das Gebäck.
 – In der Projektwoche befassen sich die Schüler mit Nahrung und Ernährung  
 – in Praxis und (etwas) Theorie.

l Zur Häufigkeit des Unterrichts
 – Wenn der Unterricht regelmäßig stattfinden soll, ist eine gründliche Erkun- 
  dung der Schulküche durch die Schüler erforderlich. 
 – Findet der HW-Unterricht nur selten statt, werden Sie die Arbeitsplätze  
  für die Schüler einrichten. Sie stellen Zutaten, Geräte und alle Arbeitsmittel  
  zusammen. Das hat den Vorteil, dass durch Suchen und andere Vorbe- 
  reitungen durch die Schüler nicht unnötig Zeit verloren geht. Schließlich ist  
  ja die Zubereitung am wichtigsten.
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3   Ein Wort an die fachfremde Lehrkraft Lehrerinfo

Lehrerinfo

Ein Wort an die fachfremde Lehrkraft

Sie und die Schüler

Sie haben Didaktik und Methodik des Hauswirtschaftsunterrichts 
nicht studiert.
Dennoch werden Sie und Ihre Schüler erfolgreich sein.
Dafür gibt es eine Reihe von Gründen. 

l Sie befinden sich wie Ihre Schüler in der Rolle des / der
 Lernenden.

l Sie werden deshalb geduldig den Unterricht lenken. Es gelingt Ihnen, für die  
 Schüler nicht Besserwisser, sondern Lernberater(in) zu sein.

l Darüber hinaus werden Sie Ihre Schüler sehr systematisch fördern. Das  
 geschieht, indem Sie Arbeitsverhalten demonstrieren. Dann lernen Ihre  
 Schüler durch Imitationslernen. Sie sind schließlich noch ungeübt und   
 wissen nicht, wie Arbeitsgeräte und Arbeitsmittel zu handhaben sind. Wäh- 
 rend der Demonstration sollten Sie Ihr Verhalten auch sprechend begleiten  
 (Verhalten verbalisieren). 

 Das gilt z. B. für diese Tätigkeiten:
 – Wie muss das Messer beim Schneiden gehalten werden, wo müssen die  
  Finger sein, und wo dürfen sie nicht sein.
 – Wie werden Eier aufgeschlagen und getrennt.
 – Wie schälen wir Zwiebeln und schneiden sie in feine Würfel.
 – Wie werden Geräte sachgerecht benutzt.
 – Wie werden Konservendosen geöffnet. 

Die Hauswirtschafts-AG

Sie unterrichten als „fachfremd“, und Ihre Schüler sind in hauswirtschaftlichen 
Tätigkeiten noch recht unerfahren und ungeübt. Deshalb sollten nicht mehr als 
12 Schüler in einer AG sein. Diese 12 Schüler werden auf die 3 – 4 Küchenblöcke 
(Kojen) der Schulküche aufgeteilt. Damit ist Ihnen ein guter Überblick über die 
Schüler und ihre Arbeit möglich.

Weil die Schüler der AG sicher lesen können sollten, ist die AG erst im 4. Schul-
jahr sinnvoll. Dann passen auch die Größe der Schüler und die Höhen der Ar-
beitsflächen besser zueinander. 


