Unterrichtskurzplanung entwickelt vom Fachseminar Sozialwissenschaften; Studienseminar DORTMUND 1,
Seminar GHRGe + Sekundarstufe I; Leitung: M. Schubert

Themenroute: Ernahrung und Gesundheit

1.1 Thema der Reihe: ,Backe, backe Kuchen,..." — Vorgangsbeschreibungen
lesen, verstehen und umsetzen kénnen als elementare Voraussetzung flr eine
erfolgreiche Ausbildung nicht nur im Bereich Nahrung und Genussmittel

1.2 Ziele der Reihe: Die Schilerinnen und Schiler (SuS) sollen am Beispiel
eines Apfelpfannkuchenrezepts und einer Anleitung fur einen Obstsalat die
Gattung der Vorgangsbeschreibung als Anleitung zum unmittelbaren Nachvoll-
zug kennen lernen und ihre Bedeutung zur Automatisierung und Professionali-
sierung in betrieblichen Abldufen abschatzen. Sie sollen die sprachlichen Mittel,
die zum Verstandnis notwendig sind, einordnen und Beispiele hinsichtlich ihrer
Klarheit, Eindeutigkeit, Struktur und somit ihrer Umsetzbarkeit Uberprifen.
Letztlich sollen sie Vorgange vornehmlich aus dem Bereich der Haushaltsflih-
rung, Kiche und Gastronomie so beschreiben, dass sie von anderen nachzu-
ahmen sind. Hierbei sollen sie durch einen Perspektivwechsel ihre eigenen
Textproduktionen standig Uberprifen und Mdglichkeiten der visuellen Unter-
stitzung in Form von Bildreihen, Kurzfilmen oder Schemazeichnungen nutzen.
Der Bezug zu alltaglichen Handlungen soll bei den SuS Interesse wecken fur
das vielfaltige Berufsfeld rund um Ernahrung und Gesundheit. Sie sollen die
Offenheit entwickeln, Erfahrungsmdglichkeiten —zum Beispiel in Form eines
Praktikums- zu nutzen und beim Jugendkongress Kontakte herzustellen.

2. Didaktisch-methodische Uberlegungen:

Berufswahlorientierung ist nicht nur eine Herzensangelegenheit, sondern kann
auch durch den Magen gehen. So ist der Grundgedanke dieses Unterrichtsvor-
schlags der, dass durch die angeleitete Zubereitung von Speisen Freude am
Arbeiten in der Klche erlebt wird, die Notwendigkeit zum Verstehen von Vor-
gangsbeschreibungen reflektiert wird und durch das gemeinsame Essen Ge-
meinschaft gelebt wird.

Durch den geplant hohen Grad an Handlungsorientierung wird unserer Meinung
nach nicht nur das Interesse an praktischem Tun geweckt und geférdert, son-
dern lebensnahe und berufsweltorientierte Handlungsfelder in den Unterricht
integriert. Dieses unterstitzt die SuS bei einer bewussten Entscheidung flur die
Ausbildungsplatzwahl. In der Praxis werden eigene Starken und Schwachen
erfahrbar. Elementare Techniken im Umgang mit den Geraten in der Kiche
werden erlernt, erprobt und gelbt. Auf dem Weg zur Selbststandigkeit ist die-
ses sicherlich einer der bedeutendsten Felder, um spater einen eigenen Haus-
halt fihren zu kénnen.

Dennoch ist dieses kein , Kochkurs", auch wenn sich die Kooperation mit der
Hauswirtschaft und dem Deutschunterricht selbstverstandlich anbietet. Der
Schwerpunkt der Reihe liegt im Bezug der eigenen Handlungen auf das Berufs-
feld Gastronomie und Nahrungsmittelindustrie. Die Ubungen zum Pfannkuchen
und zum Obstsalat stehen somit exemplarisch fir wesentlich komplexer Ar-
beitsabldufe in Restaurants und GroBklchen. Damit viele Kéche eben nicht den
Brei verderben, missen Aspekte der Arbeitsteilung wie die Klarung von Zu-
standigkeiten und Formen von Spezialisierung, der Organisation von Arbeitsab-
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ldufen im Lichte modernen Projektmanagements und der Verwendung von
Fachsprache angesprochen werden.

Bereits in anderen Zusammenhangen verdffentlichte Materialien (Methoden-
blatter zur Projektarbeit) lassen sich integrieren. Ebenfalls kann die Vorgangs-
beschreibung ein Bestandteil der diesjahrig angebotenen Vorlage flir die Prak-
tikumsmappe sein.

Internetressourcen:

www.dasa-jugendkongress.de

Die Seite zur Veranstaltung wird standig aktualisiert, sie bietet eine gute Pro-
grammubersicht und Orientierungshilfe. Im Archiv sind die Berichte und Do-
kumente der vergangenen Jahre aufbewahrt, welche einen lebendigen Eindruck
von der Veranstaltung vermitteln.

3. Ablauf der Unterrichtsreihe:

~Backe, backe Kuchen,..."

Stunde (phase) Thema

"Do ist yourself?" - Vorstellen einer Sammlung
von Bedienungsanleitungen vom Selbstbauregal
L. bis zum Kuchenrezept zur Darstellung der Viel-
EianuSr:crluen% gestaltigkeit von Vorgangsbeschreibungen - Er-
fassen von Erfahrungen, Problemen und Erfol-
gen bei der Umsetzung von Vorgangsbeschrei-

bungen

Hinweis: Aus urheberrechtlichen Grinden kénnen diese Medien nicht zur Verfl-
gung gestellt werden. Die meisten Baumarkte bieten Prospektmaterial zur Umset-
zung der ,eigenen Projekte®. Die SuS kdénnen vielleicht die ein oder andere Bedie-
nungsanleitung beisteuern. Eine Ausstellung mit Kochbichern ist méglich oder die
Lehrkraft bringt ein privat erworbenes Regal mit und lasst es von den SuS auf-
bauen.

"Beachten sie die Packungsbeilage oder fragen
sie ihren Arzt oder Apotheker" — Gefahren bei
unsachgemaBer Anwendung und Umsetzung
von Vorgangsbeschreibungen am Beispiel der
Uberdosierung eines Medikaments als Anlass,
notwendige Informationen eines Beipackzettels

zu identifizieren und zu verstehen

Hinweis: FUr viele ist der Beipackzettel wie ein Buch mit sieben Siegeln. Kompli-
zierte, lateinische Fachausdriicke, unbekannte Krankheiten als Nebenwirkungen
und chemische Bezeichnungen von Inhaltsstoffen schrecken ab. Doch im Kleinge-
druckten lauern die Gefahren eines Medikaments. Durch den Vergleich verschie-
dener Beipackzettel lassen sich gesetzlich vorgeschriebene Teile des Beipackzet-
tels wie Warnhinweise und Dosierungsbeispiele ableiten. Ebenso kénnen struktu-
relle Parallelen entdeckt werden. Die SuS kdnnen zu der Erkenntnis gelangen,
dass zum wirklichen Verstehen meist ein umfangreiches Vorwissen notwendig ist.
Als weitere Beispiele lassen sich auch Warnhinweise aus Bedienungsanleitungen
von elektrischen Geraten heran ziehen.
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http://www.dasa-jugendkongress.de

~Zahneputzen fir Marsmenschen™ - Anleitung
zur Nachahmung einer Handlung mit sprachli-
Information |chen Mitteln in Form der Textgattung einer
Methodenblatt |Vorgangsbeschreibung - Einfihrung des Me-
thodenblattes und Erprobung einfacher Be-
schreibungen anhand von Alltagshandlungen

Hinweis: Die Wahl von Handlungen aus dem Alltag ist nicht festgelegt. Den Ideen
der SuS wird freier Raum gegeben. Hieraus kénnen sich lustige und kuriose Mo-
mente ergeben. Die Schwierigkeiten der Methode werden offensichtlich. Die Un-
terschiedlichkeit der Beschreibungen rufen nach Vereinheitlichung. Die Bedeutung
von Regeln fir das Verfassen von Vorgangsbeschreibungen wird deutlich.

) ~Backe, backe Kuchen,..." — Beachtung der rich-
Ubung 1 |[tigen Reihenfolge der Arbeitsabldufe in einem
Rezept am Beispiel eines Apfelpfannkuchens

~Klchenhilfe oder Kochprofi?" - Verfassen von
) Vorgangsbeschreibungen zur Herstellung eines
Ubung 2 |Obstsalats zur Bewertung der sprachlicher Aus-
drucksfahigkeit, Variabilitat und der korrekten
Verwendung von Fachausdricken

Hinweis: Sollte die Lerngruppe bereits ihr Praktikum hinter sich haben, ist es reiz-
voll, Fachausdriicke aus verschiedenen Berufsgruppen zu sammeln. Unter ande-
rem lassen sich Profis und Laien durch die Verwendung von Fachsprache vonei-
nander unterscheiden: Schraubendreher oder Schraubenzieher?

»Gelesen ist noch nicht verstanden,
verstanden noch nicht angewendet,
angewendet noch nicht beibehalten™
Transfer - Der lange Weg von der Anleitung zur Umset-
zung und selbststandigen Fortfihrung bis zur
Routinebildung - Reflexion notwendiger kogni-
tiver und motorischer Prozesse

Hinweis: Neben der direkten Imitation von Handlungen werden in der Berufswelt
Handlungsanweisungen und -anleitungen in semantischer Form vermittelt. An
dieser Stelle bietet es sich an, mit der Lerngruppe auf Metaebene Uber Sprache zu
reflektieren und neuronale Prozesse zu veranschaulichen. Wann gelingt die Um-
setzung einer Vorgangsbeschreibung, wann nicht? Das Sprachverstandnis ist ein
Schllissel zum Verstehen. Genaues Zuhdren und Nachfragen zwei weitere. Prob-
leme tauchen auf, wenn der Lehrling nicht versteht, was der Meister sagt und
meint, weil er die beschriebenen Werkzeuge nicht kennt. Fehler werden gemacht,
wenn Anweisungen ungenau sind oder nicht genau eingehalten werden. In Koope-
ration mit dem Deutschunterricht lasst sich beispielsweise das Kommunikations-
modell nach Schulz von Thun einflihren. Neurowissenschaftliche Erkenntnisse
Uber Verarbeitungsprozesse im Gehirn kénnen im Biologieunterricht erworben
werden. Einen schdénen Abschluss bilden kinesiologische Ubungen aus dem Pro-
gramm ,Bewegte Schule - bewegtes Lernen".

Empfehlung: Hardt, Barbel: Besser lernen durch Bewegen und Entspannen, Berlin 2000).

Ubung 3 |,Pizza-Massage®
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Methodenblatt - Vorgangsbeschreibung |Name: |Datum:

Vorgangsbeschreibung

Vorgangsbeschreibungen finden wir in allen Lebensbereichen.
In der Kiiche hilft ein Rezept beim Kuchenbacken, zum Bau-
marktregal gibt es eine Bauanleitung, dem neuen Handy liegt
eine Bedienungsanleitung bei.

Vorgangsbeschreibungen braucht man, um anderen Men- <~ @
schen genau zu beschreiben, wie etwas gemacht wird. Was
braucht man flr einen Kuchen und wie geht man beim Backen vor?

Eine Vorgangsbeschreibung muss so formuliert sein, dass man sie auch ver-
steht und die Handlungen nachmachen kann.

Flir jemanden, der eine eigene Kuchenkreation zum hundertsten Mal backt,
sind die Zutaten, viele Handgriffe und Ablaufe gewohnt und gelbt. Damit an-
dere diesen Kuchen genau so hinbekommen, missen auch die selbstverstand-
lichsten Dinge erklart werden.

Beim Verfassen einer Vorgangsbeschreibung muss man darum seine Perspek-

tive verandern und sich vorstellen, dass man von allem noch keine Ahnung hat.

Wenn es acht von zehn Kichenmuffel schaffen, den Kuchen genau so nach-

zubacken, dann scheint die Vorgangsbeschreibung gelungen zu sein.

> Gib der Vorgangsbeschreibung eine klare Struktur. Phase 1
(z.B. 1. Materialliste oder Zutaten, benétigte Werkzeuge - —

2. Vorbereitung der Arbeit und des Arbeitsplatzes - 3.
Umsetzung Schritt fir Schritt erklart — 4. Kontrolle) Phase 2

> Beschreibe die Dinge mit einfachen Worten. Gliederung

» Verwende abwechlungsreiche Formulierungen. Phase 3
Erste Textversion

Stichwortsammliung

» Mache kurze Satze. Phase 4

> Beschreibe genau, bleibe sachlich. Verbesserung

> Benutze den Prasens. Phase 5

» Halte die zeitliche Reihenfolge der Ablaufe ein. Zweite Textversion

> Lasse andere deine Vorgangsbeschreibung Phase 6
kontrollieren und ausprobieren. Praxistest

TIPPS: Phase 7

= Zur Vorbereitung einer Vorgangsbeschreibung ist es Verbesserung

empfehlenswert, eine Stichwortsammlung anzulegen. Phase 8

= Arbeite mit Karteikarten. Zur Festlegung einer Reihen- Endfassung
folge kdnnen Notizen auf Karteikarten hin- und hergeschoben werden.

= Um ganz sicher zu gehen, kénnen Zusatzelemente wie eine Merkliste, eine
RegellUbersicht, Begriffserlauterungen oder haufig gestellte Fragen mit
Antworten (FAQ - frequently asked questions) erganzt werden. Mdgliche
Probleme und eine Fehleranalyse findet man 6fter bei technischen Geraten.

Situationen zum Uben der Methode:

1. Ein Aufierirdischer landet auf der Erde. Beschreibe ihm, wie man eine
Dose 6ffnet.

2. Deine Tante kommt zu Besuch. Erklare ihr, wie du ihren Lieblingscocktail
hergestellt hast.

3. Dein dreijahriges Patenkind fragt dich, wie Zahneputzen funktioniert.
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Ubung 1 - Vorgangsbeschreibung [Name: [Datum:

Mein Pfannkuchenrezept

Schneide die folgenden Puzzleteile aus und bringe sie

in eine sinnvolle Reihenfolge. Schreibe das Rezept

nun ins Reine (und probiere es zuhause aus).

Guten Appetit.

Zum Schluss nach Belieben mit
Zimt und Zucker pudern.

------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

Vor der Zubereitung den Teig
nochmals kurz durchschlagen.

—————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————

Zutaten flr vier Stlck: Speisedl
1 bis 2 Apfel 150g Mehl

_____________________________________________________________________________________________________________________________________

Zum Wenden den Pfannkuchen auf einen

flachen Deckel schitten und diesen mit | Den Teig funf Minuten ruhen lassen.
Schwung wieder auf die Pfanne stilpen.

In der Zwischenzeit die Apfel schélen,
Gehause entfernen und
in feine Scheiben schneiden.

Den Pfannkuchen etwa drei Minuten von
einer Seite braun anbraten.

Apfelscheiben verteilen und leicht

eindricken.
. Einen Essléffel Ol in der Pfanne maBig
4 Eier

erhitzen.

—————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————

Alles auf héchster Stufe etwa
zwei Minuten mit dem elektrischen
RUhrbesen verquirlen.

Den Teig mit einer Suppenkelle
(= 1 Portion) in die Pfanne gieBen.
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Ubung 1 - Vorgangsbeschreibung | Losung

Mein Apfelpfannkuchenrezept

Zutaten flr vier Stick:
150g Mehl

4 Eier

250ml Milch oder Wasser
1 Prise Salz

1 Prise Backpulver
1 bis 2 Apfel
Speisedl

Zimt und Zucker

Zuerst das Mehl in die Schussel geben.

Die Gbrigen Zutaten beigeben.

Alles auf héchster Stufe etwa zwei Minuten mit dem elektrischen
RUhrbesen verquirlen.

Den Teig funf Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit die Apfel schilen, Gehduse entfernen und in
feine Scheiben schneiden.

Vor der Zubereitung den Teig nochmals kurz durchschlagen.

Einen Essléffel Ol in der Pfanne maBig erhitzen.

Den Teig mit einer Suppenkelle (= 1 Portion) in die Pfanne gieBen.
Apfelscheiben verteilen und leicht eindrtcken.

Den Pfannkuchen etwa drei Minuten von einer Seite braun anbraten.
Zum Wenden den Pfannkuchen auf einen flachen Deckel schitten
und diesen mit Schwung wieder auf die Pfanne stilpen.

Vor dem Servieren nochmals wenden.

Zum Schluss nach Belieben mit Zimt und Zucker pudern.

(Far 6 Stick braucht man 225g Mehl, 6 Eier und 375ml Milch)

Guten Appetit.
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Ubung 1 - Vorgangsbeschreibung | Erweiterung

Mein Apfelpfannkuchenrezept

Um ein Rezept aus einem Kochbuch nachzukochen,
mussen einige Vorkenntnisse und Grundfertigkeiten
vorhanden sein. Alles zu erklaren, wirde den Rah-
men eines Kochbuches sprengen. Fur Neulinge in der
Klche missten jedoch auch selbstverstandlich
erscheinende Handlungen genau beschrieben

28
werden.

Aufgabe 1: Schneide die Zusatzkarten aus und platziere sie an der
richtigen Stelle des Rezeptes.

Aufgabe 2: Schneide dir weitere Puzzleteile zurecht und Uberlege
dir, welche Arbeitsschritte immer noch notwendig sind,
die im Rezept nicht erklart werden. Der beste Weg, das
rauszufinden, ist, das Rezept mit einer Freundin oder
einem Freund auszuprobieren und dich bei der Arbeit
beobachten zu lassen.

Akt#ionsmiglichkeit/ Wettbewerb:

Haltet die Zubereitung des Pfannkuchens als 90-Sekunden-
Stummfilm fest. In kurzen Filmsequenzen koénnt ihr die einzelnen
Arbeitsschritte zeigen.

Solltet ihr die Méglichkeit zur digitalen Bearbeitung eures Film-
materials haben, filmt erst die ganze Zubereitung und wahlt an-
schlieBend die Szenen aus. So muss nicht das komplette Schalen
eines Apfels gezeigt werden. Das Ansetzen des Messers und der
letzte Schnitt reichen. Schneidet die Aufnahme und setzt den Film neu aus
etwa 4-Sekunden-langen Stlcken zusammen.

Haufige Szenenwechsel sind wichtig, damit der Film nicht lang-
= | weilig wird und genauso lange dauert wie die Zubereitung. Noch
LNy mehr Abwechslung bekommt ihr durch den Wechsel zwischen

AJ| Nahaufnahme und Totale rein. Ihr kénnt Szenen auch aus ver-

‘\ ‘ schiedenen Perspektiven von oben, unten, der einen oder anderen

Seite aufnehmen. Da die Zubereitung des Teiges einmalig ist,
geht das am besten beim Backen der Pfannkuchen. Wichtig, die Bilder missen
auch ohne Erklarung Uberzeugen. Achtet auf eine gute Beleuchtung. Ihr Spe-
zialisten werdet bestimmt auch noch einen Vorspann und Abspann hinbekom-
men. Und die ganz FleiBigen reichen noch einen zweiten, vertonten Beitrag ein.

Hinweis: Solltet ihr vorhaben, eure Filme im Internet zu verdffent-
© lichen, beachtet Persdnlichkeits- und Urheberrechte. Nicht jeder

mochte sich der ganzen Welt im Internet zeigen. Die Wahrschein-
lichkeit, mit der Zubereitung eines Pfannkuchens beriihmt zu wer-
den, ist eher gering. Filmt besser ausschlieBlich das, was die
Hande machen und zeigt keine Gesichter oder Raume, die es erlauben, euch
auszuspionieren.

Uuuun Action - klick!
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Ubung 1 - Vorgangsbeschreibung | Ergdnzungsset

Mein Pfannkuchenrezept

Schneide die folgenden Puzzleteile aus und erganze

dein bisheriges Rezeptpuzzle. Schreibe das Rezept

nun ins Reine (und probiere es zuhause aus).

Guten Appetit.

Tipp: Zum Schutz vor Olspritzern einen Versehentlich hineingeratene Eierschalen
Backhandschuh verwenden. aus der Schussel entfernen.

eine Klichenwaage
ein Messbecher
zwei Schisseln

Den Rihrbesen vom Strom trennen,
saubern und gleich wegraumen.

Salz und Backpulver mit dem Pinzettengriff | Tipp: Eine Schalenschlange entsteht,

(Daumen+Zeigefinger) aus der Packung . wenn beim Schalen der Apfel in der Hand
nehmen. Das entspricht einer Prise. gedreht wird.
Bendtigte Klchenutensilien: Die bendtigte Milch mit einem

Messbecher abmessen.

—————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————

i Tipp: Vor dem Schwenken der Kelle mit der

Hierzu den geschalten Apfel halbieren Unterseite nochmals kurz die Teigoberflache
und mit Krallengriff fixieren. i beriihren, damit Gbergelaufener Teig abtropft

i und nicht unterwegs den Herd verschmutzt.

_____________________________________________________________________________________________________________________________________

Das Mehl mit der Kichenwaage abwiegen
oder im Messbecher mit entsprechender Arbeitsvorbereitung:
Skala abmessen. '

: elektrischer Rihrbesen mit Rihrstaben
Der Backvorgang: | eine Suppenkelle
' eine Pfanne mit flachem Deckel

Warnhinweis: Der Deckel sollte die Pfanne wieder ; Vor dem Anschluss an die Steckdose
vers_chlleBen, damit kein aufspritzendes Ol Hédnde und die Rihrstébe in der richtigen Reihenfolge
Gesicht verletzt. Verbrannte Hautstellen sofort unter : Bedi lei in d Rihrb

flieBendem kalten Wasser kithlen, damit keine : (s. Bedienungsan _e|tung) in den Ruhrbesen
Brandblasen entstehen. Eine Brandsalbe auftragen. I einsetzen.

Den Braunungsgrad durch Anheben mit
einem Bratenwender Uberprifen.

-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

Hnweis: Zum Léschen von Olbrédnden | Die Eier mit der Kante einer Gabel oder
niemals Wasser verwenden. Flammen mit : einem Messer Uber einer Schissel
einer Decke ersticken. ; aufschlagen.

—————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————————

Tipp: Aus geringer Hohe schitten, dann ein Bratenwender

staubt das Mehl nicht so. ) ein Kichenmesser
. eine Gabel oder Messer
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Ubung 1 - Vorgangsbeschreibung |

Lb‘sunt__:J - Erweiterungsset

Mein Apfelpfannkuchenrezept

Bendétigte Kiichenutensilien:

eine Kiichenwaage

zwet Schiisseln

elektrischer Riihrbesen mit Riihrstdben
ein Messbecher

ein Kiichenmesser

eine Gabel oder Messer

ein Bratenwender

eine Suppenkelle

eine Pfanne mit flachem Deckel

Arbeitsvorbereitung:

Das Mehl mit der Kiichenwaage abwiegen oder im Messbecher mit

entsprechender Skala abmessen.
Die bendétigte Milch mit einem Messbecher abmessen.

Die Eier mit der Kante einer Gabel oder einem Messer iiber einer Schiissel

aufschlagen.

Versehentlich hineingeratene Eierschalen aus der Schiissel entfernen.
Salz und Backpulver mit dem Pinzettengriff (Daumen und Zeigefinger) aus

der Packung nehmen. Das entspricht einer Prise.

Herstellung des Teigs:

Zuerst das Mehl in die Schissel geben.

Die Ubrigen Zutaten beigeben.

Vor dem Anschluss an die Steckdose, die Riihrstdbe in
der richtigen Reihenfolge (s. Bedienungsanleitung) in
den Riihrbesen einsetzen.

Alles auf hochster Stufe etwas zwei Minuten mit dem
elektrischen Ruhrbesen verquirlen.

Den Teig funf Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit die Apfel schilen, Gehduse
entfernen und in feine Scheiben schneiden.

Hierzu den geschdlten Apfel halbieren und mit
Krallengriff fixieren.

Vor der Zubereitung den Teig nochmals kurz
durchschlagen.

Den Riihrbesen vom Strom trennen, saubern und gleich
wegrdumen.

Der Backvorgang:

Einen Essléffel Ol in der Pfanne maBig erhitzen.
Den Teig mit einer Suppenkelle (= 1 Portion) in die
Pfanne gieBen.

Apfelscheiben verteilen und leicht eindricken.

Den Pfannkuchen etwa drei Minuten von einer Seite
braun anbraten.

Den Brdaunungsgrad durch Anheben mit einem
Bratenwender iiberpriifen.

Zum Wenden den Pfannkuchen auf einen flachen
Deckel schiitten und diesen mit Schwung wieder auf
die Pfanne stilpen.

Vor dem Servieren nochmals wenden.

Zum Schluss nach Belieben mit Zimt und Zucker
pudern.

Zutaten flr vier Stlick:
150g Mehl

4 Eier

250ml Milch oder Wasser
1 Prise Salz

1 Prise Backpulver

1 bis 2 Apfel

Speisedl

Zimt und Zucker

Tipp: Aus geringer Héhe schiitten,
dann staubt das Mehl nicht so.

Tipp: Eine Schalenschlange entsteht,
wenn beim Schdlen der Apfel in der
Hand gedreht wird.

Tipp: Vor dem Schwenken der Kelle
mit der Unterseite nochmals kurz die
Teigoberfliche beriihren, damit iiber-
gelaufener Teig abtropft und nicht
unterwegs den Herd verschmutzt.

Warnhinweis: Der Deckel sollte die
Pfanne wieder verschlieffen, damit
kein aufspritzendes Ol Hinde und
Gesicht verletzt. Verbrannte Haut-
stellen sofort unter fliefendem kalten
Wasser kiihlen, damit keine Brand-
blasen entstehen. Eine Brandsalbe
auftragen.

Hinweis: Zum Loschen von Olbrdn-
den niemals Wasser verwen-den.
Flammen mit einer Decke ersticken.

Tipp: Zum Schutz vor Olspritzern
einen Backhandschuh verwenden.

Guten Appetit
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Ubung 2 - Vorgangsbeschreibung [Name:

g ) o3 «
Obstsalat . T
I ———— U - < 9 Caa

. vl R ‘ > { "

Man braucht:

3 Orangen, 2 Apfel, 1 Kiwi,
1/2 Ananas, 1 Banane, Zitronensaft
1 Messer, 1Schale, 1 Schneidebrett

Zubereitung:

Den Obstsalat mit einigen gréBeren Fruchtsticken ver-

zieren, kurze Zeit ziehen lassen und bald verzehren.

Am besten zwischenzeitlich in den Kihlschrank stellen.

Guten Appetit!

Aufgabe: Beschreibe genau, wie jede Frucht* zubereitet
werden muss. Nutze hierzu auch die ausliegen-
den Anleitungen.

*Vergiss nicht, dass einige Friichte gewaschen werden sollten. Welche wohl? Da
in der Schale viele Aromastoffe und Vitamine stecken, verzichte bei einigen
Frichten auf das schalen. Den Zitronensaft braucht man, damit die Frichte
nicht so schnell braun werden.

©DASA/Sheppi2010




Ubung Obstsalat | Information - Schneidetechniken

Arbeitsanweisung
Wie schneide ich den Apfel?

Halbiere den Apfel in der Mitte, so dass du zwei
gleich groBe Hdlften erhdltst.

Lege die Hdlften mit der Auflagefldche auf das
Brett und schneide sie mit dem Tunnelgriff in der
Mitte durch, so dass du vier gleich groBe Stiicke
erhdltst.

Schneide das Kerngehduse aus jedem der Viertel
heraus.

Wende den Tunnelgriff an und schneide jedes der
Viertel in der Mitte durch, so dass du acht gleich
grofe Stiicke erhdltst.

Lege die Stiicke mit der Auflagefldche auf das
Brett.

Schneide dann mit dem Krallengriff jedes der
Stiicke in diinne Scheiben.

Jetzt bist du mit dem Schneiden fertig und
kannst deine Apfelscheiben mit dem Obst deiner
Gruppenmitglieder in der Glasschissel mischen.
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Ubung Obstsalat | Information - Schneidetechniken

Arbeitsanweisung L

Wie schneide ich die Birne?

Halbiere die Birne in der Mitte, so dass du zwei
gleich grofle Hdlften erhdltst.

Lege die Hdlften mit der Auflagefldche auf das
Brett und schneide sie mit dem Tunnelgriff in
der Mitte durch, so dass du vier gleich grofie
Sticke erhdltst.

Schneide das Kerngehduse aus jedem der Viertel
heraus.

Wende den Tunnelgriff an und schneide jedes
der Viertel in der Mitte durch, so dass du acht
gleich grofle Stiicke erhdltst.

Lege die Stiicke mit der Auflagefldche auf das
Brett.

Schneide dann mit dem Krallengriff jedes der
Stiicke in diinne Scheiben.

Jetzt bist du mit dem Schneiden fertig und
kannst deine Birnenscheiben mit dem Obst deiner
Gruppenmitglieder in der Glasschissel mischen.
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Ubung Obstsalat | Information - Schneidetechniken

Arbeitsanweisung

Wie schneide ich die Nektarine?

Schneide die Nektarine rundherum bis zum Kern
an.

Drehe dann die Hdlften gegeneinander, so dass du
zwei Hdlften erhdltst. Falls der Kern in einer
Hdlfte stecken bleibt, entferne ihn mit einem
Teeloffel oder bitte deine Lehrerin um Hilfe.

Lege die Hadlften mit der Auflagefldche auf das
Brett und schneide sie mit dem Tunnelgriff in der
Mitte durch, so dass du vier gleich grofe Stiicke
erhdltst.

Wende den Tunnelgriff an und schneide jedes der
Viertel in der Mitte durch, so dass du acht gleich
grofe Stiicke erhdltst.

Lege die Stiicke mit der Auflagefldche auf das
Brett.

Schneide dann mit dem Krallengriff jedes der
Stiicke in diinne Scheiben.

Jetzt bist du mit dem Schneiden fertig und
kannst deine Nektarinenscheiben mit dem Obst
deiner Gruppenmitglieder in der Glasschiissel mi-
schen.
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Ubung 2 - Obstsalat Name: [Datum:

Wortsalat

Als Vorspeise vor dem Obst-

salat gibt es erst einmal Wortsalat.

Um abwechslungsreich formulieren zu kénnen, suche flr
die folgenden Woérter jeweils drei Entsprechungen*.
Wadrter, welche die gleiche oder ahnliche Bedeutung haben,
nennt man Synonyme.

schalen

/N

Zu den Synonymen pellen, abziehen, hduten siehe Zusatzinfo!

schneiden

in Stucke schneiden

kochen

dekorieren

AN AN /N

Flr bestimmte Lebensmittel und Zubereitungsarten gibt es weitere Spezialbe-
griffe. Das beste Nachschlagewerk ist ein Kochbuch.
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Ubung 2 - Obstsalat |

Wortsalat

Als Vorspeise vor dem Obst-

salat gibt es erst einmal Wortsalat.

Um abwechslungsreich formulieren zu kénnen, suche flr
die folgenden Woérter jeweils drei Entsprechungen*.
Wadrter, welche die gleiche oder ahnliche Bedeutung haben,
nennt man Synonyme.

die Schale entfernen

schalen die Schale abziehen

/N

die geschalte Orange
Zu den Synonymen pellen, abziehen, hduten siehe Zusatzinfo!

ab-, zer-, durchschneiden

schneiden stlickeln
teilen
zerkleinern
in Stucke schneiden wurfeln

halbieren, vierteln

sieden, brihen

kochen kdcheln, garen
aufkochen, weich kochen
garnieren
dekorieren verzieren

AN AN /N

hibsch anrichten

Flr bestimmte Lebensmittel und Zubereitungsarten gibt es weitere Spezialbe-
griffe. Das beste Nachschlagewerk ist ein Kochbuch.
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Ubung 2 - Vorgangsbeschreibung [Name:

Pellen? LY

Hast du dich auch schon einmal gefragt, was der Unterschied zwi-
schen Schalen und Pellen ist. Warum schalt man Kartoffeln, pellt sie
aber, wenn sie mit der Schale gekocht wurden. Wo werden Eier ge-
pellt und wo geschalt? Werden Bananen geschalt oder gepellt?

Die Antwort auf diese Fragen ist gar nicht so leicht. Haufig werden
die Worter synonym also gleichbedeutend verwendet. Zumindest ist
das Resultat immer das Gleiche. Es geht um das Entfernen der au-
Beren Schicht oder Schale. Beim Schalen wird hierzu ein Werkzeug
wie ein Schalmesser oder eine Ziehklinge verwendet. Pellen ist
meist Handarbeit, vor allem, wenn die duBere Schicht nur sehr dinn
ist.

Neben Pellen wird auch der Begriff Abziehen verwendet.

Eine Tomate wird beispielsweise abgezogen. Das heil3t, es wird die
auBere Haut mit einem Messer entfernt.

Um die Sprachverwirrung komplett zu machen, gibt es regionale
Unterschiede beim Gebrauch der Worter. Wahrend in Norddeutsch-
land die Eier gepellt werden, werden sie in Stiddeutschland und Os-
terreich geschalt.

Auch in Sprichwdértern finden sich Unterschiede. Jemand sieht aus,
wie aus dem Ei gepellt. Oder jemand schalt sich aus seiner Klei-
dung.

Aufgabe: 1. Erklare deiner Tischnachbarin, deinem Tischnachbarn
nun den Unterschied.

2. Uberlegt gemeinsam, was die Sprichwérter bedeuten.

3. Uberlegt, wie es bei sonnenverbrannter Haut, die sich
abldst, heiBen muss.

----- SPEZIAL-----SPEZIAL-----SPEZIAL-----SPEZIAL-----SPEZIAL----

Frage: Wie ist es moglich, ein rohes Ei von seiner Schadle zu befreien,
ohne es zu verletzen?
Anleitung: Fihre ein Experiment durch und lege ein Ei GUber Nacht in ein Glas mit

Essigessenz. Beschwere es mit einem Loffel, damit es ganz von der
Saure bedeckt ist. Bitte vorsichtig, es sollten keine Saurespritzer in
Kontakt mit der Haut und den Schleimh&uten geraten. Beschreibe dei-
ne Beobachtungen. Klart das Phanomen im Chemieunterricht auf.
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Ubung 3 - Vorgangsbeschreibung [Name: [Datum:

Pizza-Massage
Man braucht:

eine Partnerin oder einen Partner, @
etwas Platz und freie Hande

Vorbereitung:

Die Partnerin oder der Partner setzt sich rittlings auf einen
Stuhl und wendet dem Masseur den Ricken zu oder legt
sich auf den Boden und der Masseur kniet sich daneben.

Zubereitung:
Die Tatigkeiten wie beim Pizzabacken werden auf dem Ri-
cken der Partnerin, des Partners ausgeflhrt:

- den Teig zubereiten, Mehl, Wasser, Ol und etwas Salz
zusammenschutten (leicht auf den Ricken trommeln)

- den Teig kneten (die Haut zusammendrucken und die
Hautfalten leicht anheben)

- den Teig ausrollen (die Hande zu Fausten ballen und
mit den Fingergelenken Uber den Ricken gleiten)

- den Teig glatten (mit der Handflache Uber den Rlcken
streichen)

- den Teig nach Wunsch belegen mit Tomaten, Salami,
Mais... (an mehreren Stellen mit den Fingerspitzen auf
den Rucken tippen und trommeln)

- Kase daruber streuen (die Fingerspitzen schnell auf-
und abbewegen und Uber den Riicken wandern lassen)

- die Pizza in den Ofen schieben (die warmen Handinnen-
flachen auf dem Rlcken liegen lassen und von 10 run-
ter zahlen)

- Ping, die Pizza ist fertig (mit den Handkanten zer-
schneiden und durch leichtes Zwicken das Aufessen an-
deuten).

Damit alle in den Genuss der Massage kommen, werden die
Rollen jetzt getauscht.
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