Station 3: Zubereitung der Möhre
Pflichtstation, weil das Schälen, Schneiden und Raspeln als wichtige Arbeitstechniken auf der handlungsorientierten / eigentätigen Ebene in dieser Station vermittelt werden und evtl. von den Schülerinnen und Schülern in anderen Stationen oder im Alltag angewendet werden.

Diese Station steht im Zusammenhang mit den Stationen „Der Möhrenurwald“ und „Das Möhrenauto“. An dieser Station waschen, schneiden und raspeln die SuS die Möhre. Auch hier helfen Anleitungen mit Abbildungen den Kindern diese Aufgabe zu bewältigen.

Lernziele: Die Schüler sollen

· Anweisungen ernst nehmen und befolgen

· die Reihenfolge der Arbeitsschritte verinnerlichen

· den praktischen und angemessenen Umgang mit dem Lebensmittel Möhre erlernen
· lernen, selbst zu waschen, zu schälen, zu schneiden und zu raspeln
· Handlungskompetenzen erwerben, die sie im alltäglichen Gebrauch anwenden können

· durch kooperativ gestaltete Arbeitsanforderungen soziale Kompetenzen erwerben

· die Fähigkeiten erwerben, Arbeitsschritte und Arbeitsprozesse zu organisieren

· gegebene Anregungen in den eigenen Alltag integrieren
· ihre Feinmotorik schulen.

Notwendige Materialien:

· Möhren
· 2 Schneidemesser

· 2 Sparschäler

· 2 Schneidebretter
· 2 Reiben
· 2 Schüsseln
· Mülleimer

· Stationsblatt

· Hinweisschild – Hilfsmittel

· Hinweisschild – Regeln

· Arbeitsblatt 1 „Möhren raspeln“

· Arbeitsblatt 2 „ Möhren in Stifte schneiden“

· Blatt Zusatzmaterial

· evtl. Film, PC, Beamer, Leinwand

An dieser Station bereiten die SuS unter Aufsicht Möhren in Form von Stiften und Raspeln zu. Dabei verfestigen und/ oder erlernen sie die Verarbeitungstechniken Schälen, Schneiden und Raspeln und welche Hilfsmittel sie dazu benötigen.
Aufgrund der hygienischen Gegebenheiten eignet sich die Schulküche als direkter Zubereitungsort. Mit Hilfe der Arbeitsblätter 1 und 2 können die SuS die einzelnen Arbeitsschritte durchlaufen. Zusätzlich zu erklärenden Abbildungen und ausliegenden Hinweisen für einen sicheren und hygienischen Umgang mit den Arbeitsgeräten sollte eine Aufsichtsperson an dieser Station anwesend sein. Diese kann bei den Arbeitsschritten Schneiden, Schälen und Raspeln helfend eingreifen. Dennoch sollten die SuS möglichst selbstständig ihre Arbeitschritte- und Prozesse organisieren und durchführen können, um die aufgeführten Lernziele zu erreichen.
An dieser Station sollten höchstens vier Kinder zeitgleich arbeiten, da sonst die Übersichtlichkeit für Kinder und Aufsichtsperson nicht mehr gegeben ist und Abstimmungen unter allen Anwesenden schwierig werden. Zusätzlich ist bei dieser Zubereitungsstation zu beachten, dass die vorbereiteten Möhren in ausreichender Anzahl bereit liegen.
Des Weiteren können sich die SuS einen Film ansehen, wenn ein PC mit entsprechenden Programmen vorhanden ist. Möglich ist dies z.B. mit dem Media-Player ab Version 7. Ob der vorhandene Player diese Filme abspielen kann, ist davon abhängig, ob er das Dateiformat .wmv verarbeiten kann. In dem Filmen wird demonstriert, wie ein Profikoch eine Möhre fachmännisch schneidet. Die Technik des Krallengriffs als sichere Schneidemethode wird in diesen Filmen deutlich.

Folgende Hygiene- und Sicherheitsmassnahmen sollten mit den SuS besprochen und vereinbart werden:

1. Wasche dir die Hände bevor du mit Lebensmitteln arbeitest.
2. Damit du nicht abrutscht, solltest du immer mit trockenen, sauberen Händen arbeiten.

3. Immer auf einer festen Unterlage schneiden, die nicht verrutscht. Damit das Brett nicht wegrutscht, kannst du ein feuchtes Tuch darunter legen.
4. Die Möhre so anfassen, dass du dich beim Schneiden nicht verletzt. Ist sie zu klein oder zu schmal, benutze ein Hilfsmittel (z. B. eine Gabel).
5. Messer nie im Abfall oder im Spülwasser liegen lassen. Du könntest dich daran verletzen.
6. Nicht mit Messern in der Hand umherlaufen.
7. Fallenden Messern nicht nachgreifen.
8. Messer nach Gebrauch sofort unter fließendem Wasser säubern, trocknen und einräumen.
Die Hygiene- und Sicherheitsmaßnahmen werden zusätzlich an der jeweiligen Station ausgelegt, um die SuS immer wieder daran zu erinnern.
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