„Guten Appetit!“ – Vorgänge beschreiben (Jahrgangsstufe 5/6) 
Anbindung an den KLP: 

Inhaltsfeld Texte: 

Kompetenzbereich Produktion:
Die Schülerinnen und Schüler können…
einfache Texte nach Muster abhängig von Nutzung, Adressaten und Medium

erstellen und überarbeiten (z. B. Brief, Postkarte, Chatbeitrag, innerer Monolog,

Erzähltext).

grundlegende Schreibstrategien bei der Erstellung von Sachtexten, standardisierten

Planungsübersichten zu einfachen Zusammenhängen in Form von Mindmaps,

Skizzen, Tabellen erstellen.

über einfache Sachverhalte informieren (u. a. in Form von Steckbrief, Interview,

biographische Texte, Berichte über Hobbies / Freizeitgestaltung).

Hinweise für den Unterricht: 
Die Materialien sind nach zwei mit Symbolen gekennzeichneten Leistungsniveaus differenziert. Der Wortspeicher wie auch die Checkliste sollte den Schülerinnen und Schülern zu Beginn des Unterrichtvorhabens zur Verfügung gestellt werden. Der Lerngruppe entsprechend, ist auch eine Vereinfachung des Wortspeichers möglich. 
AB 1 
Aufgabe: 

Stellt euch vor, dass in eurer Schule Projekttage zum Thema „Ernährung“ stattfinden. Eure Klasse will ein eignes Kochbuch zusammenstellen, in dem das Lieblingsgericht Pizza nicht fehlen darf.

1. Überlegt euch zusammen mit eurem Tischpartner stichpunktartig, in welcher Reihenfolge und mit welchen Zutaten und Materialien das Rezept zubereitet wird!

1. Backblech einfetten 

2. Hefeteig ausrollen 

2. Vergleicht eure Ergebnisse miteinander. 

3. Schreibt die vollständige Anleitung zum Pizza machen auf. 

Ihr könnt so anfangen: 
Als erstes musst du das Backblech gut einfetten. Dann …

4. Lest euch eure Anleitungen gegenseitig vor. Ist alles verständlich?
Materialien und Geräte
	Backblech


	Backpinsel
	Dosenöffner
	Messer

	Schneidbrett


	Abtropfsieb
	Kochlöffel
	Schüssel

	Nudelholz


	Teelöffel
	
	


Zutaten und Dosierung
	400 g Hefeteig
	150 ml Tomatensauce


	100 g Salami
	100 g geschnittene Champignons

	2  Teelöffel von Tonis Pizzagewürz
	300 g Pizzakäse
	1 Paprika


	Margarine


Tipp: Hier könnt zum Schreiben den Wortspeicher nutzen. 
AB 1 
Aufgabe: 

Stellt euch vor, dass in eurer Schule Projekttage zum Thema „Ernährung“ stattfinden. Eure Klasse will ein eignes Kochbuch zusammenstellen, in dem das Lieblingsgericht Pizza nicht fehlen darf.

1. Schreibt mit Hilfe der Stickpunktliste eine vollständige Anleitung zum Pizza machen. 

Ihr könnt so anfangen: 
Als erstes musst du das Backblech gut einfetten. Dann …

2. Lest euch eure Anleitungen gegenseitig vor. Ist alles verständlich?

1. Backblech einfetten

2. Hefeteig auf dem Backblech ausrollen

3. Tomatensauce verteilen

4. Salami in feine Scheiben schneiden     auf den Teig

5. Champignondose öffnen,  abtropfen     auf den Teig

6. Paprika entkernen , würfeln      auf den Teig

7. Tonis Pizzagewürz über die Pizza streuen  

8. Pizzakäse verteilen 

9. Pizza in den Ofen bei einer Backzeit von 20 min bei 180 Grad

Tipp: Hier könnt zum Schreiben den Wortspeicher nutzen.
AB 2 
Aufgabe: 

Ihr habt im Unterricht einen Wurfbecher gebastelt. Nun willst du einem Freund in einer E-Mail erklären, wie das geht, damit er sich auch einen solchen Becher basteln kann. [image: image1.emf] 


Wähle Aufgabe a oder b. 

a. Notiere stichpunktartig welche Materialien du für den Bau eines Wurfbechers brauchst. Schaue dir dazu das Bild gut an und mache dir Notizen! 

b. Ordne die folgenden Begriffe dem Bild zu und überlege was man wohl mit so einem Wurfbecher macht?  

Kordel  /  Holzkugel / Pappbecher /  Loch /  Knoten / Streichholz
Wählt Aufgabe c oder d. 

c. Fertige für den Bau eines Wurfbechers eine ganz genaue und verständliche Bastelanleitung an. Beachte die Kriterien einer Vorgangsbeschreibung!

d. Fertige für den Bau eines Wurfbechers eine Bastelanleitung an! Hier hast du zwei Startmöglichkeiten. Führe eine von beiden aus, sodass du am Ende eine vollständige Vorgangsbeschreibung hast. 
1. Möglichkeit:

Um einen Wurfbecher zu basteln benötigst du einen Pappbecher, eine Holzkugel mit Loch, eine ca. 50 Zentimeter lange Kordel, ein Streichholz und einen Schraubenzieher.

Zuerst bohrst du mit dem Schraubenzieher ein Loch in den Boden des Pappbechers. Danach…

2. Möglichkeit:

Für den Bau eines Wurfbechers brauchst du einen Pappbecher, eine Holzkugel mit Loch, eine ca. 50 Zentimeter lange Kordel, ein Streichholz und einen Schraubenzieher.

Im ersten Schritt bohrst du mit dem Schraubenzieher ein Loch in den Boden des Pappbechers. Als nächstes ziehst du die Kordel durch das Loch und verknotest  das Ende der Kordel im Pappbecher mit…
Zusatzaufgabe : In diesem Wörterrätsel verstecken sich 24 Verben, die du aus deinem Wortspeicher kennen müsstest. Finde und markiere sie!

Zusatzaufgabe : Die unten abgebildeten Verben verstecken sich in diesem Wörterrätsel! Finde und unterstreiche sie!
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Puddingrezept
AB 3 
Um den Pudding zu kochen, legten wir zunächst einen Messbecher, einen Topf, einen Schneebesen, einen Esslöffel sowie mehrere Puddingförmchen bereit. Dazu stellten wir folgende Zutaten: kalte Milch, Zucker sowie ein Päckchen

(Vanille/Schokoladen) Puddingpulver.

Als erstes messten wir ½ Liter Milch mit dem Messbecher ab und gossen diesen in den Topf. Etwas Milch behielten wir jedoch im Messbecher zurück und fügten zwei gehäufte Esslöffel Zucker dazu. Anschließend rissen wir das Päckchen Puddingpulver auf, schütteten den gesamten Inhalt in den Messbecher und rührten das Ganze mit dem Schneebesen solange durch, bis keine Klümpchen mehr zu sehen waren. Danach spülten wir die Puddingförmchen mit kaltem Wasser aus und stellten sie beiseite.

Nun schalteten wir eine Herdplatte auf der höchsten Stufe ein und stellten den Topf mit der restlichen Milch darauf. 

Sobald diese kochte, nahmen wir den Topf vom Herd und gaben das Puddinggemisch mit dem Schneebesen dazu. Dann stellten wir den Topf wieder auf die Platte zurück und kochten alles unter ständigem und kräftigem Rühren noch einmal kurz auf. Zum Schluss schalteten wir die Herdplatte aus und füllten die heiße (Vanille-/Schokoladen-) Masse in die vorbereiteten Förmchen.

Aufgabe: In diesem Puddingrezept ist mit der verwendeten Zeitform leider etwas alles falsch gelaufen! Diese Vorgangsbeschreibung wurde leider nicht im Präsens sondern im Präteritum geschrieben! Korrigiere dies und schreibe den Text richtig in dein Heft!
AB 3 
Puddingrezept
Um den Pudding zu kochen,__________ wir zunächst einen Messbecher, einen Topf, einen Schneebesen, einen Esslöffel sowie mehrere Puddingförmchen bereit. Dazu__________ wir folgende Zutaten: kalte Milch, Zucker sowie ein Päckchen

(Vanille/Schokoladen) Puddingpulver.

Als erstes__________ wir ½ Liter Milch mit dem Messbecher ab und___________ diesen in den Topf. Etwas Milch___________ wir jedoch im Messbecher zurück und ____________ zwei gehäufte Esslöffel Zucker dazu. Anschließend___________ wir das Päckchen Puddingpulver auf, _______________ den gesamten Inhalt in den Messbecher und___________ das Ganze mit dem Schneebesen solange durch, bis keine Klümpchen mehr zu sehen_________. Danach____________ wir die Puddingförmchen mit kaltem Wasser aus und___________ sie beiseite.

Nun ___________wir eine Herdplatte auf der höchsten Stufe ein und __________den Topf mit der restlichen Milch darauf. 

Sobald diese__________, __________wir den Topf vom Herd und _____________das Puddinggemisch mit dem Schneebesen dazu. Dann _____________wir den Topf wieder auf die Platte zurück und _____________alles unter ständigem und kräftigem Rühren noch einmal kurz auf. Zum Schluss _____________wir die Herdplatte aus und ______________die heiße (Vanille-/Schokoladen-) Masse in die vorbereiteten Förmchen.
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füllen, legen, spülen, gießen, messen, stellen (4), fügen, reißen, rühren, schütten, schalten (2), kochen (2), geben 
Aufgabe: Bringe die im Kasten vorgegebenen Verben in die richtige Form und setze sie in die entsprechenden Lücken ein!
AB 4
„Tonis gemischter Salat“ – Eine Rezeptanleitung schreiben


   Zutaten






Materialien/Geräte


______________________



______________________


______________________



______________________


______________________



______________________


______________________



______________________


______________________



______________________


______________________



______________________


______________________



______________________


______________________



______________________

Aufgabe 1: Sortiert die unten genannten Zutaten und Materialien/Gegenstände in die oben 
          vorgesehene Liste ein! 

Messer –  100 ml Joghurtdressing –  eine halbe Gurke – 10 Oliven –  1 halbe Paprika – 50g Schafskäse – Schneidbrett – 2  gekochte Eier – 2 Tomaten – Waage – 4 Peperoni – 50g Mais – Dosenöffner – Teller – Salatschüssel  

Aufgabe 2: 

a. Wie könnte der Zubereitungsvorgang zu Tonis gemischten  Salat aussehen? 
               Schreibt eure Idee für die Reihenfolge der Arbeitsschritte auf.

b. Vergleicht eure Idee mit eurem Tischpartner und einigt euch auf eine Lösung.

c. Schreibt anschließend eine Vorgangsbeschreibung nach den euch bekannten Kriterien.

Aufgabe2 : 
Bildet aus den vorgegebenen Stichwörtern ganze Sätze und vervollständigt die Vorgangsbeschreibung zu Tonis Salat. 

Denke daran, dass du die Man oder Du-Form verwendest beim Bilden deiner Sätze:
Bsp. Als erstes nimmt man 2 Tomaten und schneidet sie in kleine Stückchen
1. Als erstes, 2 Tomaten, in kleine Stückchen, schneiden

2. Danach, eine halbe Gurke, dünne Scheiben, schneiden

3. Als nächstes, eine halbe Paprika, Würfelchen, zerkleinern

4. Jetzt, 50 g Dose Mais, öffnen Salatschüssel geben

5. Anschließend, 2 gekochte Eier, Scheiben, schneiden

6. Daraufhin, alles, vermischen, Salatschüssel

7. Als nächstes, 4 Peperoni und 10 Oliven, Salatschüsse

8. dann, 50g Schafkäse, verteilen

9. abschließend, 100ml Joghurtdressing, dazugeben

10. Salat, servieren
Mein Wortspeicher 
Satzanfänge: zuerst, zunächst, bevor, darauf, jetzt, dazu, nun, nachher, später, schließlich, am Ende, zu guter Letzt, in diesem Augenblick, nachdem, also, anschließend, als Erstes, als Nächstes, als Letztes, zu Beginn, abschließend, dann, daraufhin, es folgt, hinterher, nachfolgend, vorher

Verben (Küche): schneiden, würfeln, zerkleinern, teilen, halbieren, trennen, abtropfen, abgießen, abschütten, verrühren, verteilen, ausrollen, wenden, dünsten, garen, aufkochen, erhitzen, braten, schmoren, bestreichen, abschneiden, schälen, abwaschen, abmessen, wiegen, reiben, auffüllen, schöpfen, dazugeben, gießen, stürzen, einfetten, servieren, anrichten, mischen, vermengen, streuen, bestreichen, kneten, entsteinen, raspeln, belegen

Materialien (Küche): Messbecher, Waage, Mixer, Schneebesen, Kochlöffel, Bratpfanne, Topf, Schüssel, Abtropfsieb, Reibe, Backblech, Nudelholz, Messer, Gabel, Durchschlag, Kochlöffel, Suppenkelle, Schneidbrett, Dosenöffner, Backform, Sparschäler, Pfannenwender, Backpinsel, Löffel

Kriterien für eine gute Vorgangsbeschreibung

Auf diese Gestaltungskriterien muss ich beim Schreiben	 meiner Vorgangsbeschreibung achten!


1. Aufbau:   Einleitung: Was mache ich? Was wird benötigt?


Hauptteil:  Handlungsablauf   � richtige Reihenfolge der 	Arbeitsschritte


		 Schluss: Ergebnis der Arbeit, fertiges Produkt





2. Reihenfolge: Halte  die richtige Reihenfolge der Arbeitsschritte/Handgriffe ein! 





3. Genauigkeit: Ich beschreibe die einzelnen Arbeitsschritte genau!





4.Präsens: Ich schreibe meine Vorgangsbeschreibung im Präsens!


Bsp. richtig:  Man nimmt 200g Mehl.   falsch: Man nahm 200g Mehl.





5.„Du- oder Man-Form“: Ich verwende durchgehend eine der beiden Personalformen!





6.Sachlich Schreiben: Ich schreibe sachlich, ohne eine persönliche Wertung vorzunehmen! 





7. Fachausdrücke: Ich benutze für meine Vorgangsbeschreibungen entsprechende Fachbegriffe und Fachausdrücke ! Tipp: Wortspeicher





8. Satzanfänge: Ich verwende verschiedene und abwechslungsreiche  Satzanfänge! Diese finde ich in meinem Wortspeicher!


		








