Erziehungsdepartement des Kantons Basel-Stadt

Hochschulen

» Padagogisches Zentrum PZ.BS

WAH

3. Zyklus, 1. — 3. Sek

Unterricht mit Nahrungszubereitung
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LP 21, 3. Zyklus WAH 4.4b: Die Schiiler:innen kénnen Gerichte

mithilfe

*Inform

eines Rezepts selbstandig zubereiten.

Schiiler:innen kénnen Informationen* in einem Rezept
lesen, erklaren und bei der Nahrungszubereitung nutzen.
Schiiler:innen kénnen den Ablauf eines Rezepts gedanklich
nachvollziehen.

ationen sind zum Beispiel:
Nahrungsmittel (z.B. Sorten, Saison, Herkunft)

Mengenangaben (z.B. Masseinheiten, Messerspitze etc.)
Handlungsanleitungen (z.B. riihren, mischen, kneten,
schlagen)

Gerate und Utensilien (z.B. Sparschaler, Pfanne)

Anzahl Personen

Nahrwertangaben

Varianten (z.B. Risotto mit Steinpilzen, Risotto mit Safran)
Ableitungen (Vanillecreme - Schokoladencreme)

Im Unterricht wird meist mit Hilfe von Rezepten Nahrung zubereitet.
Dabei werden Rezepte aus dem Lehrmittel Tiptopf oder aus anderen

Quellen

verwendet.




Die Rezepte im Tiptopf sind explizit fiir Schiiler:innen geschrieben
worden. Sie sind fiir den Unterricht erprobt und aus diesem Grund
eine Garantie flir das Gelingen. Dennoch kdénnen sich, aufgrund der
Darstellung und v.a. auch durch die sprachlich sehr knappen
Formulierungen, Schwierigkeiten ergeben

Zusatzlich stehen im WAH- Lehrmittel (WAH-digital) Tiptopf Rezepte
in Bilderfolgen und in vereinfachter Sprache zur Verfiigung.

Die im Unterricht verwendeten Rezepte sollen die Lehrpersonen
kennen und mind. einmal zubereitet haben, damit sie auf Fragen und
Unklarheiten bei der Vorbereitung und Zubereitung reagieren
kénnen.

Mogliche Varianten und Performanzen zum Einsatz von Rezepten:

e Mit dem vorhandenen Wissen und den eigenen Erfahrungen
mit oder ohne Rezepte Nahrung zubereiten.

e Einfach Gerichte mit Rezepten aus dem Tiptopf zubereiten

e Wiederkehrende Gerichte mit der Zeit auswendig zubereiten
(z.B. Pasta, Salatsauce, Fleisch braten)

e Rezepte aus dem Tiptopf mit Ableitungen oder Varianten
zubereiten

e Rezepte von bewihrten Internetseiten und Apps (Fooby,
Migusto, Wildeisen, Betty Bossi etc.)

e Rezepte aus dem Internet (nach kritischer Priifung zur
Brauchbarkeit)

e Rezepte von zuhause verwenden. Diese sind meist nur
mundlich Gberliefert: Das Rezept muss verschriftlicht
werden. Diese Aufgabe ist sehr anspruchsvoll und braucht
Unterstltzung durch die Lehrperson. Eine Moglichkeit ware
auch eine facheriibergreifende Zusammenarbeit mit dem
Fach Deutsch.

Kooperation

Sprachliche Hinweise:
Das gemeinsame Sprechen (iber das Rezept hilft, das Rezept zu
verstehen.
e Sind alle Nahrungsmittel, Mengen, Utensilien und Hinweise
fir die Zubereitung bekannt?
e Ist der Ablauf klar?

e Was muss mit Blick auf die Zeit beachtet werden?

Arbeiten im Team:

Idealerweise arbeiten Schiler:nnen kooperativ zu zweit an mind.
einem Gericht. Sie kdnnen sich gegenseitig helfen, geben sich
Sicherheit und lernen im Team zu arbeiten.

Die vorhandene Arbeit konnen sie dabei gut Gberblicken und es
bleibt genligend Zeit fiir die Vor- und Nachbereitung. Wichtig ist
dabei, dass sie gemeinsam besprechen, wie die Arbeit aufgeteilt
wird, damit beide beschaftigt sind und je einen Lernzuwachs haben.
Uberfachliche Kompetenzen wie z.B. Teamarbeit, Kooperation und



Kommunikation lassen sich in diesem Setting der praktischen
Nahrungszubereitung sehr gut erwerben. Die Schiiler:innen fiihren
eine Arbeit praktisch aus und es entstehen automatisch Situationen,
in denen Absprachen getroffen und Kompromisse ausgehandelt, ev.
Konflikte geldst werden missen.

Umgang mit Zeit:

Zeit ist ein wesentlicher Faktor bei der Zubereitung von Gerichten.
Schiiler:innen sollen lernen, ein Gericht in der verfiigbaren Zeit
herzustellen.

Im Voraus einen Zeitplan zu erstellen und lernen, die Zeit
einzuschatzen ist wichtig, damit der Arbeitsprozess tiberwacht und
ruhig und ohne Stress gearbeitet werden kann. Mit der Zeit sollen
Schiiler:innen auch Routine gewinnen und weniger Zeit als zu Beginn
fir die gleiche Tatigkeit bendtigen.

Bei der Umsetzung von Rezepten sind ganz unterschiedliche
Zeitangaben zu beriicksichtigen: Vorheiz-, Back-, Ruhezeiten. Diese
kdnnten beispielsweise im Zeitplan mit unterschiedlichen Farben
gekennzeichnet werden.

Einbettung im Unterricht:

Das Lesen eines Rezepts macht nur dann Sinn, wenn das Gericht
anschliessend zubereitet wird. Aus diesem Grund sollen nur
diejenigen Personen das Rezept lesen, die fiir die Zubereitung
verantwortlich sind und es dann auch tatsachlich zubereiten.

Definition Textsorte Rezepte:
Rezepte sind Gebrauchsanleitungen fir die Zubereitung eines
Rezepts (Clofen, 2007).

Schreiben:

Unbekannte (Fach)wérter und Begriffe in Rezepten erkldren oder
Synonyme finden.

Ein mindlich Uberliefertes Rezept aufschreiben. Diese Aufgabe ist
sehr anspruchsvoll und braucht Unterstiitzung durch die Lehrperson.

Sprechen:

Eine Moglichkeit, das Rezept im Voraus nachzuvollziehen ist, dass
ein:e Schier:in einer anderen Schiiler:in das Rezept miindlich
erzahlt. So kann es gedanklich durchgearbeitet werden.

Rezeptdarstellung:

Nicht nur die Sprache eines Rezepts, auch die Art und Weise der
Darstellung ist zu beachten. Beispielweise hilft ein Bild des fertigen
Gerichts, das Rezept besser zu verstehen. Lange Fliesstexte bei der
Beschreibung der Zubereitung miissen oft mehrmals gelesen
werden. Es gibt sehr viele Varianten der Darstellung, sei es in
Papierform oder digital. Fiir den Unterricht miissen Rezepte
sorgfaltig ausgewahlt werden, damit sie den Lernprozess bei der
Nahrungszubereitung unterstitzen.



Esskultur:

Neben der sprachlichen Ebene kénnen Rezepte auch kulturell eine
Hirde darstellen. Kulturelle Eigenheiten sollten erklart und geklart
werden. Zum Beispiel finden sich im franzésischen Tiptopf ,,Croqu’
Menus“ Rezepte mit Wein, im deutschschweizerischen Buch gibt es
keine Rezepte mit Alkohol.

Unterlagen fiir den Einsatz im Unterricht:

Post-it
Direkt im Rezept Unklarheiten erkennen. Mit Post-it Zetteln oder
Notizzetteln arbeiten.

Lernaufgabe 1: Informationen im Rezept verstehen
Es werden sprachliche Fragen zum Rezept vor der Zubereitung durch
die Schiler:innen bearbeitet.

Lernaufgabe 2: Rezept verstehen und Nahrung zubereiten

Hier wird der ganze Ablauf der Nahrungszubereitung in den Blick
genommen: Rezept lesen, Planen der Zubereitung, Mise en place,
Zubereitung, Aufraumen.

Diese Lernaufgabe umfasst den ganzen Prozess der
Nahrungszubereitung. Sie kann je nach Lernstand vollstandig oder
schrittweise durchgefiihrt oder angeleitet werden.

In dieser Lernaufgabe sollen die Schiiler:innen eigene Lernziele
formulieren. Es macht durchaus Sinn, Lernziele fiir alle vorzugeben.
Der Sinn von selber formulierten Lernzielen ist, Verantwortung fir
den eigenen Lernprozess an die Schiiler:innen abzugeben. Bei ihrer
Reflexion nehmen sie darauf Bezug und konnen ihren Lernprozess
einschatzen und beschreiben.

Nicht alle Schiiler:innen brauchen die gleichen Hilfestellungen zur
gleichen Zeit. Der gezielte Einsatz der Unterlagen tragt zu
differenziertem Unterricht bei und ist gerade bei
niveaudurchmischten Klassen bedeutsam.

Beurteilung:

Formative Beurteilungsmomente kénnen nach der selbstandigen
Bearbeitung des Rezepts und vor der Zubereitung stattfinden oder
nach der Zubereitung mit Hilfe der Reflexionsfragen.

Summativ kann der ganze Ablauf beurteilt werden oder aber auch
nur einzelne Teile daraus, z.B. Bearbeitung des Rezepts
(Sprachbewusster Unterricht), Mise en place, Zeitplan.

Siehe Lernaufgabe 1 «Informationen im Rezept verstehen»: Woérter,
Anweisungen klaren.

Siehe Lernaufgabe 2 «Rezepte verstehen und Nahrung zubereiten»:
Gesamter Ablauf zur Vorbereitung der Nahrungszubereitung




Tiptopf, Rezept in Bildern WAH-Buch digital (www.wahbuch.ch),
Rezept aus anderen Quellen: Biicher, Apps, Internet etc.

Post-it Zettel

Clofen, H. (2007). Vom Kochrezept zur Kochanleitung. Essener Unikate 30, 84-93.
Wespi, C. (2019). Das WAH-Buch. Schulverlag
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Corinne Senn, Fachexpertin Wirtschaft, Arbeit, Haushalt, PZ.BS, Januar2023

- Lernaufgabe 1 «Informationen im Rezept verstehen»
- Beispiel zur Lernaufgabe 1: Linsen-Bowl

- Lernaufgabe 2 «Rezepte verstehen und Nahrung zubereiten»



Lernaufgabe 1: Informationen im Rezept verstehen

Rezept:

1. Schau das Rezept genau an und markiere mit einem Leuchtstift alle Worter, die du nicht verstehst. Markiere auch alle
Stellen im Rezept, bei denen bei dir Fragen auftauchen. Schreibe die unbekannten Worter oder deine Fragen in die
Tabelle unten.

2. Versuche herauszufinden, was die unbekannten Wérter bedeuten.

Nutze den Tiptopf, suche in Blichern oder auf Verpackungen, recherchiere im Internet, schau dir Erklarfilme an und frage
Mitschiler:innen oder die Lehrperson.

3. Schreibe nun zu den unbekannten Wértern die Erkldrung dazu, suche Bilder oder mach eine Zeichnung zu unbekannten
Nahrungsmitteln oder Kiichengeraten.

Alle gefunden? Alles klar! Zeige die Liste deiner Lehrperson.

Unbekannte Worter, Fragen Erklarungen/Bilder/Zeichnungen/Antworten

Nahrungsmittel:

Mengenbezeichnungen/
Abkirzungen:

Gerate/Pfannen:

Hinweise flr die
Zubereitung:




Beispiel Lernaufgabe 1

Rezept Linsenbowl (www.bettybossi.ch)

1. Schau das Rezept genau an und markiere mit einem Leuchtstift alle Worter, die du nicht verstehst oder wo im
Rezept Fragen auftauchen. Schreibe sie in die Tabelle.

2. Versuche herauszufinden, was die unbekannten Wérter bedeuten. Nutze den Tiptopf, suche in Blichern oder auf
Verpackungen, recherchiere im Internet, frage Mitschiler:innen oder die Lehrperson.

3. Schreibe nun zu den unbekannten Wértern die Erklarung dazu oder suche Bilder oder mach eine Zeichnung zu
unbekannten Nahrungsmitteln oder Kiichengeraten.

4. Alle gefunden? Alles klar! Zeige die Liste deiner Lehrperson.

Unbekannte Wérter Erklarungen/Bilder/Zeichnungen
Nahrungsmittel:
Papaya
Avocado
Feta
Cashewnlsse
Cranberrys
Mengenbezeichnungen/ TL Teeloffel = Kaffeeloffel
Abkirzungen:
Geréate/Pfannen: Welche Pfanne muss ich zum Linsen 3%:
kochen nehmen? € i “um |
Chromstahlpfanne
Wie Linsen abtropfen? \”( \
“=—"" Mehlsieb
Mit was Nusse hacken?
Wiegemesser
Wie Feta zerbréckeln? Mit einer Gabel oder von Hand
Hinweise fir die Zubereitung: Muss ich das Wasser aufkochen, bevor Ja
ich die Linsen dazugebe?
Wie schale und schneide ich eine
Papaya und Avocado? Papaya: https://www.youtube.com/watch?v=yAz4RZnRfnA
Avocado:
https://www.youtube.com/watch?v=rG_HQVhmU8w&t=39s
Wie grob mussen die Nisse gehackt
werden?
Siehe Bild, 1 Nuss ca. 3 mal zerhacken
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Zutaten

fiir 4 Personen

2009
1

schwarze Linsen (Beluga)
Wasser

1

-

1Bund

Papaya

Avocado

rote Zwiebel
glattbldttrige Petersilie

3EL
4EL
1TL
wenig
2009
509
509

Zitronensaft
Olivendl
Salz

Pfeffer

Feta

gerdstete gesalzene Cashew-Niisse

getrocknete Cranberrys

Betty Bossi

Linsen-Bowl

é Vor- und zubereiten:ca. 35 Min.
ﬂ vegetarisch

Portion (1/4): 606 kcal, F37g,Kh 41g,E26 g

Und so wirds gemacht:

1. Linsen ca. 20 Min. knapp weich kochen,
absplilen,

Zwiebel schalen, in Streifen und Petersilie fein schneiden.

3. Zitronensaft und Olverrthren, wirzen. Linsen beigeben, mischen,
in Bowls verteilen. _ mit
Cranberrys, Papaya, Avocado, Zwiebel und Petersilie darauf
anrichten.

Lunch-Tipp: Bowl ca. 1Tag im Voraus zubereiten, dabei Zwiebeln ca. 2
Min. in wenig Olandampfen, mit den restlichen Zutaten mischen.
Zugedeckt im Kuhlschrank aufbewahren.




Name(n)
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Lernaufgabe 2: Rezept verstehen und Nahrung zubereiten
Rezepte sind Anleitungen, die bei der Nahrungszubereitung hilfreich sind. Es ist wichtig, dass du das Rezept vor der
Zubereitung gelesen hast und verstehst, was zu tun ist. Erst dann kann es in der Kiiche losgehen. Diese Unterlage hilft dir
dabei.

Folge den Schritten step by step:

Folgendes Rezept bereite ich zu:
4. Kennst du das Gericht aus deinem Alltag?
= wenn ja: Isst du das Gericht oft? Schmeckt es dir? Kennst du Varianten?

5. Lies das Rezept einmal ganz durch und Uberlege dir, wie das Gericht, wenn es fertig ist, aussieht.
=> wenn du es dir nicht vorstellen kannst: suche ein Bild

6. Schau das Rezept genau an und markiere mit einem Leuchtstift alle Worter, die du nicht verstehst. Markiere
auch alle Stellen im Rezept, bei denen bei dir Fragen auftauchen. Schreibe die unbekannten Worter oder
deine Fragen in die Tabelle unten.

Unbekannte Worter/Fragen Antworten/Bilder/Zeichnungen

Nahrungsmittel:

Mengenbezeichnungen/
Abkirzungen:

Gerate/Pfannen:

Hinweise flr die
Zubereitung:

— Versuche herauszufinden, was die unbekannten Wérter bedeuten kénnten. Nutze dazu den Tiptopf, suche in
Biichern oder auf Verpackungen, recherchiere im Internet, schaue Erklarfilme und frage Mitschiiler:innen oder
die Lehrperson.

— Schreibe nun zu den unbekannten Wértern die Erklarung dazu, suche ev. Bilder oder zeichne die
Nahrungsmittel oder Kiichengerate. Alle gefunden? Alles klar! Zeige die Liste deiner Lehrperson.



7. Lies das Rezept nochmals durch und versuche, dich auf den Ablauf zu konzentrieren.
Kannst du erklaren, was du Schritt fur Schritt machen musst?
— Wenn du noch unsicher bist, tausche Dich mit einem:r Mitschiiler:in aus oder frage die Lehrperson

Nun folgen weitere Planungsiiberlegungen:

8. Mengen: Fiir wie viele Personen ist das Rezept? Fiir wie viel Personen kocht ihr das Rezept?
— Wenn es abweicht: Mengen berechnen und im Rezept die neuen Mengenangaben dazuschreiben

9. Arbeitsverteilung: Arbeitest Du alleine oder zu zweit?

— Wenn ihr zu zweit an einem Rezept arbeitet, teilt die Arbeit gerecht untereinander auf. Jede:r soll
beschéftigt sein, jede:r soll etwas Neues lernen.

10. Zeit: Wieviel Zeit steht euch fiir die Zubereitung zu Verfiigung? Bis wann soll das Gericht fertig sein?

— Gibt es im Rezept Zeitangaben, die du besonders beachten musst, z.B. Backofen vorheizen, etwas
auskiihlen oder den Teig aufgehen lassen? Notiert im Rezept wichtige Fixpunkte, damit ihr wahrend der
Zubereitung daran denkt.

11. Welche Lernziele mochtest du erreichen? Schreibe mind. = 3 Lernziele auf und zeige sie der Lehrperson. (z.B. Ich will im

Team gut arbeiten. Ich mdchte gerne selber folgendes Gericht machen. Ich mochte in der vorgegebenen Zeit fertig werden.)

Hande waschen und los geht’s! Zuerst holst Du alle Nahrungsmittel und Geréte fiir die Mise en Place. etc.
Nach der Durchfiihrung: Beantworte folgende Fragen

1. Welches Rezept hast du verwendet?

2. Welche Arbeiten hast du ausgefiihrt?

3. Wieist es gelaufen Ergdnze die Satze.
Die Umsetzung des Rezepts...

Die Zusammenarbeit....

Die Planung...

Das Aufraumen...
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4.

5.

Beim nachsten Mal werde ich.......

Beschreibe wie du deine Lernziele erreicht hast.

11



