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1 Ziele der Unterrichtstunde

1.1 Grobziel der Stunde

Die Schülerinnen und Schüler sollen die Technik des Krallengriffes beobachten, seine Durchführung erarbeiten und ihn anschließend anwenden.

1.2 Feinziele der Stunde

Die Schülerinnen und Schüler sollen ...

...den Fokus der Aufmerksamkeit und Betrachtung auf sichere Arbeitstechniken lenken, indem sie die dargebotenen Filmsequenzen sehen und das Beobachtete festhalten (LZ 1).

... die Technik des Krallengriffs als eine Möglichkeit des sicheren Schneidens kennen lernen, indem sie die Durchführung beschreiben und definieren (LZ 2).

... eine konkrete Vorstellung aller notwendigen Arbeitsschritte entwickeln, indem sie zum einen ihre richtige Reihenfolge bestimmen (LZ 3a) und zum anderen die Demonstration verfolgen (LZ 3b).

... ihr Repertoire an küchentechnischen Fertigkeiten erweitern, indem sie eine Zwiebel unter Verwendung der neuen Technik möglichst fein zerkleinern (LZ 4).

... den Arbeitsablauf organisieren, indem sie die notwendigen Aufgaben verteilen (LZ 5).

... ihre küchentechnischen Fertigkeiten erweitern, indem sie die Gerichte unter Anwendung bekannter und neu eingeführter Technik möglichst selbstständig zubereiten (LZ 6).

Subsummierendes Lernziel für die restliche Lerneinheit:

Die Schülerinnen und Schüler sollen ...

... ihre Handlungskompetenz vertiefen, indem sie die Zubereitung selbstständig fortsetzen, das Hergestellte beurteilen und notwendige Pflege- und Säuberungsarbeiten durchführen (LZ 7)

2 Erläuterung zu den Film- Dateien

Die beiden Film- Dateien

· Möhre.wmv

· Gurke.wmv

· Apfel.wmv

sind digitalisierte Film-Dateien. Sie können auf einem PC mit entsprechenden Programmen abgespielt werden. Möglich ist es 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 den Filmen wird demonstriert, wie ein Profikoch eine Möhre und einen Apfel fachmännisch schneidet. Die Technik des Krallengriffs wird in diesen Filmen besonders deutlich. Hingegen schneidet ein Hobbykoch die Gurke ohne die Technik des Krallengriffs.

3 Didaktische und methodische Entscheidungen

Bei der Unterrichtsstunde handelt es sich um einen Baustein für eine Unterrichtsreihe zum Thema „Einführung in das Arbeiten in der Schülerküche“. Methodisch-didaktisch aufbereitet ist die Unterrichtsreihe nach einer anspruchsprogressiven Steigerung der Inhalte und dem Maße an selbst- und eigenständig zu erbringenden Leistungen. 

Die Unterrichtsstunde entspricht den Vorgaben der Richtlinien und Lehrpläne für Realschulen der Sek I (vgl. Kultusministerium NRW 1993). Im Besonderen lässt sie sich in den Gegenstandsbereich „Entwicklung von Umweltbewusstsein“ einordnen. Die Qualifikationen “Beschaffung und Einsatz der Ressourcen und Entsorgung nach Kriterien der Umweltverträglichkeit“ weist als ein Ziel die sachgerechte Auswahl und Einsatz von Geräten für die Nahrungszubereitung aus (ebd., S. 45). Zwar werden Schneidetechniken in den Richtlinien und Lehrplänen nicht explizit genannt, müssen aber als Grundvoraussetzung und wegen ihrer Bedeutung thematisiert werden, da es bei nicht sachgerechter Anwendung zu gesundheitsgefährdenden Verletzungen kommen kann.

Der Inhalt der Unterrichtsstunde lässt sich auch durch den Gegenwarts- und Zukunftsbezug im Klafki´schen Sinne legitimieren. Sicherheitserziehung dient im hauswirtschaftlichen Unterricht als zu vermittelnde Voraussetzung für den künftigen Unterrichtsverlauf. Sie soll dem Schüler sowohl für das schulische als auch für das alltägliche Handeln ein angemessenes problemorientiertes Sicherheitsverhalten und –denken nahe bringen. Vor dem Hintergrund, dass bei 25 % der Unfälle im hauswirtschaftlichen Unterricht das Messer respektive die Schere der verletzungsbewirkende Gegenstand ist (BAGUV 1997), wird die Notwendigkeit der Behandlung der Thematik und die Bedeutung für das zukünftige Handeln der Schüler ersichtlich.

Diese Schwerpunktsetzung legitimiert auch die Auswahl der Inhalte der Unterrichtsstunde. Zentrales Anliegen ist es, die Schüler zum einen zu einem kraft- und zeitökonomischen, und zum anderen zu einem sicheren Arbeiten hinzuführen. In diesem Sinne ist auch die exemplarische Bedeutung des Themas zu sehen, da die genannten Kriterien für viele Handlungen im hauswirtschaftlichen und haushälterischen Bereich von Bedeutung sind.

Zur Einführung der Sicherheitsproblematik wurde das Messer ausgewählt, da es einen hohen Realitätsbezug besitzt und zu den am häufigsten eingesetzten Arbeitsgeräten und auch Verletzungsquellen gehört (s.o.). Dabei werden folgende inhaltliche Bereiche in der Lerneinheit ausgegriffen: 

· zu verwendende Arbeitsgeräte;

· Sicherheitsvorkehrungen und –maßnahmen;

· der „Krallengriff“ als gängige, häufig einsetzbare und leicht zu erlernende Technik;

· theoretische Vermittlung und praktisches Einüben einer sicheren Schneidtechnik;

Um den Realitätsbezug des Unterrichtsgegenstandes auch im Lernprozess zu verdeutlichen, wurde versucht Theorie- und Praxisteile des Unterrichts ineinander greifen zu lassen (Erarbeitung der Technik – Anwendung am Beispiel Zwiebel – Rezeptbesprechung – Einbettung der neuen Technik im Gesamtkontext). Bei der Verzahnung von Theorie und Praxis wurden somit die unterschiedlichen Elemente miteinander verknüpft bzw. ineinander
 eingebettet. Zur Einleitung in die Thematik wird ein informierender Unterrichtseinstieg gewählt, der an mögliche vorhandene Erfahrungen der Schüler anknüpft und Funktion und Notwendigkeit des folgenden Unterrichtsgeschehens verdeutlicht.

In der Phase der Darbietung und Beobachtung wird den Schülern die zu erarbeitende Technik in Form verschiedener kurzer, digitalisierter Fernsehsequenzen vorgestellt. Die Sequenzen zeigen Ausschnitte aus der Fernsehsendung „Kochduell“, in der ausgebildete Köche unterschiedliche Speisen zubereiten. Die Entscheidung für dieses Medium der Darbietung erfolgte aus verschiedenen Gründen. Zum einen wird die Technik und die Arbeitsweise dort besser vorgemacht als es in einer alternativen Lehrerdemonstration möglich wäre. Zum anderen wirkt eine solche Präsentation einer ablehnenden Haltung der Schüler gegenüber der Technik entgegen. Die Erfahrung hat gezeigt, dass neue Techniken häufig zu ablehnenden Reaktionen bei den Schülern führen („Ich hab´ das aber schon immer anders gemacht.“, „Meine Mutter macht das aber anders.“). Durch das Verdeutlichen von Arbeitsweisen ausgebildeter Köche und deren qualitativ hochwertiger Arbeit (Schnelligkeit, Routine, u. ä.) soll die Technik als professionell erkannt und somit akzeptiert werden. 

Weiterhin besitzt das Darbietungsmedium Laptop und Beamer für Schüler dieser Altersstufe an sich schon eine hohe Motivation. Des Weiteren bringt der Einsatz einer solchen Technik im Unterricht eine Reihe von Vorteilen gegenüber z. B. einer Darbietung mit Hilfe eines Fernsehers. So entfällt z. B. ein lästiges und zeitraubendes Vor- und Zurückspulen, um einzelne Sequenzen ein weiteres Mal zeigen zu können. In dieser Phase sollen die Schüler die Arbeitsweise der Köche beobachten und dies mit Hilfe eines Beobachtungsbogens (AB 1) festhalten. Da die Sequenzen ohne Ton vorgespielt werden, ist eine hinweisende Kommentierung durch den Lehrer möglich. Dadurch soll die Aufmerksamkeit auf sichere Arbeitstechniken gelenkt werden.

In der anschließenden Phase der Fokussierung wird das Beobachtete gesammelt und somit für alle Schüler generalisiert. Aus dem Beobachteten kann nun die Bezeichnung der Technik und eine Definition entwickelt werden. Diese soll zur Ergebnissicherung von den Schülern auf das Arbeitsblatt (AB 1) übertragen werden.

Während bisher die zu vermittelnde Technik lediglich als Ganzes im Fokus der Betrachtung stand, erfüllt die nachfolgende Phase der Konkretisierung am Beispiel mit Demonstration die Funktion, das sachgerechte und sichere Schneiden von Lebensmitteln in seine einzelnen Arbeitsschritte zu zergliedern und ihre Reihenfolge zu verdeutlichen. Dabei wird das Regelhafte an einem Beispiel (Zwiebel) konkretisiert. Weiterhin ergänzt wird diese Phase dadurch, dass der Lehrer die einzelnen Arbeitsschritte (AB 2), welche die Schüler in der richtige Reihenfolge nennen, praktisch demonstriert. Damit wird das Regelhafte nicht nur als abstrakt-theoretisches Vorgehen vermittelt, sondern – in Anlehnung an das Modelllernen - durch Anschauung verdeutlicht.

Die Aufgabe, die Arbeitsschritte in die richtige Reihenfolge zu bringen, enthält für die Schüler eine Selbstkontrolle in Form eines Lösungswortes. Damit wird jedem Schüler zum einen die Möglichkeit einer individuellen Lernerfolgskontrolle gegeben. Zum anderen wird durch das Lösungswort „Sicherheit“ Ziel und Sinn der Unterrichtsstunde erneut betont.

In der sich anschließenden Phase der Ergebnissicherung durch Anwendung erhält jeder Schüler die praktische Aufgabe eine halbe Zwiebel mit Hilfe der erarbeiteten Technik in feine Würfel zu scheiden. Die Zwiebel als Anwendungsbeispiel wurde gewählt, da diese Aufgabe auch in den nachfolgenden Stunden immer wieder erfüllt werden muss. Weiterhin werden die Zwiebelwürfel für die anschließende praktische Anwendung benötigt. Bei der praktischen Umsetzung erfüllt der Wettbewerb „Wer von euch schneidet sicher und schafft die feinsten Zwiebelwürfel?“ eine motivierenden Funktion. Dementsprechend ist das beste Ergebnis im anschließenden Plenum zu würdigen. Da die Umsetzung einer Technik von der theoretischen Darbietung in die praktische Anwendung vielen Schülern erfahrungsgemäß einige Probleme bereitet, kommt dem Lehrer in dieser Phase eine besondere unterstützende Funktion zu.

Spätestens in dieser Phase wird deutlich, dass die Konzeption der Lerneinheit ganzheitlich ausgerichtet ist, indem alle Lernkanäle berücksichtigt werden und somit jedem Schüler eine angemessene Zugangsweise ermöglicht wird (visuell: Filmsequenzen, Demonstration / auditiv: Beschreibung der Arbeitsschritte / manuell: Zerkleinern der Zwiebel).

Die nachfolgende Phase der praktischen Anwendung wird durch die Rezeptbesprechung eingeleitet. Sie erfüllt in dieser Lerneinheit zwei Funktionen: Einerseits werden Arbeitsaufgaben ver- und eingeteilt, z. B. Sahne schlagen u. ä.), zum anderen dient sie dazu, schwierige Arbeitsschritte zu verdeutlichen, um ein möglichst selbstständiges Arbeiten zu ermöglichen (Paprika und Zucchini schneiden).

Der Auswahl der Rezepte für diese Lerneinheit liegen mehrere Entscheidungskriterien zugrunde: Zum einen ist es generelles Anliegen der Rezeptauswahl im Hauswirtschaftsunterricht, den Schülern Rezepte zur Verfügung zu stellen, die für sie so attraktiv sind, dass sie möglicherweise auch zu Hause zubereitet werden. Der Gesamtkonzeption des Hauswirtschaftskurses liegt der Anspruch zugrunde, den Schüler als zukünftigen, für seine Lebensführung selbst verantwortlichen Erwachsenen, die Handlungs- und Selbstkompetenz zu vermitteln, sich bedarfsgerecht und gesundheitsförderlich zu ernähren.

Zum anderen wurden die Rezepte so ausgewählt und konzipiert, dass sowohl in der Hauptspeise als auch in der Nachspeise die zuvor erarbeiteten Schneidetechniken Anwendung finden (Paprika, Zucchini, Knoblauch, Äpfel, Birnen, Mango).

4 Verlaufsplanung

Zeit

(in Min.)
Artikulation / Sozialform
Sach- und Verhaltensaspekt
methodisch-didaktischer Kommentar /Alternativen / Medien

3
Einstieg
· L. informiert über Inhalt und zentrales Anliegen der Lerneinheit

· L. knüpft an Erfahrungen der Sch. an


informierender Unterrichtseinstieg / Herstellung von Zieltransparenz

12
Darbietung und Beobachtung

(UG/EA)
· L. stellt Beobachtungsaufgabe, die beim Abspielen der Sequenzen zu erfüllen sind

· Sch. sehen Sequenzen (jede ca. zweimal), beobachten, L. unterstützt durch Hinweise

· Sch. tragen Beobachtungen in AB 1 ein
AB 1

Laptop, Beamer

LZ 1

10
Fokussierung

(UG)
· Sch. tragen Ergebnisse zusammen

· L. entwickelt mit Sch. Begrifflichkeit und Definition

L. notiert dies zur Visualisierung an die Tafel (Krallengriff: Das zu schneidende Lebensmittel wird mit den Fingerspitzen wie eine „Kralle“ gehalten. Es ist darauf zu achten, dass das Messer senkrecht, entlang der Fingerglieder, geführt wird.

· Sch. ergänzen dies auf AB 1
AB1

LZ 2

10
Konkretisierung am Beispiel mit Demonstration

(UG/L-Vortrag)
· Sch. bestimmen mit Hilfe des AB 2 Reihenfolge der notwendigen Arbeitsschritte

· L. demonstriert Arbeitstechnik begleitend

· Sch. nennen Lösungswort
AB 2/ LZ 3a, LZ 3b

Brettchen, Messer, Zwiebel, Müllschüssel

15
Ergebnissicherung durch Anwendung

(EA/Plenum)
· jeder Sch. in der Küche schneidet halbe Zwiebel mit der Aufgabe, die Technik anzuwenden und möglichst feine Stücke zu schneiden

· L. würdigt „beste Technik und bestes Ergebnis“
Brettchen, Messer, Zwiebel, Müllschüssel

LZ 4

10
Praktische Anwendung, Rezeptbesprechung

(L-Vortrag)
· L. bespricht Rezept (AB 3)und möglicherweise schwierige Arbeitsschritte

· L. und Sch. organisieren notwendige Arbeitsverteilungen
Rezept (AB 3)

LZ 5

...
Praktische Anwendung, Durchführung (GA)
· Sch. wenden Gelerntes durch Zubereitung der Gerichte an
Küche

LZ 6

5 Quellen

AB 2: modifiziert nach dem Bundesverband der Unfallversicherungsträger der öffentlichen Hand 
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