Leseforderung als Aufgabe aller Facher — Aufgaben

Erndahrung und Soziales: Pizza backen nach Rezept

Das folgende Aufgabenbeispiel zeigt, wie Schiilerinnen und Schiilern, die sich auf verschiedenen
Stufen der Leseentwicklung befinden oder verschiedene Lesearten fiir sich nutzen,
kompetenzorientiert eine Aufgabenstellung im Fach Erndhrung und Soziales l6sen. Dabei sind
zwei Aspekte fiir die Losung der Aufgabe zentral: zum einen die Bereitstellung von
differenzierten Texten im Sinne des Scaffolding und zum anderen die Kompetenz der
Schiilerinnen und Schiiler, ihre eigene Lesefertigkeit einzuschitzen und davon ausgehend den
fiir sie geeigneten Text auszuwdhlen. Diese Vorgehensweise ermdglicht einen passgenauen
Textzugang und somit den Aufbau und Erhalt von Lesemotivation.

Schulart(en) Forderschule fir den Férderschwerpunkt geistige Entwicklung

Jahrgangsstufe(n) 5-9

Fach/Féacher/fachibergr. Ernéhrung und Soziales, Deutsch

Thema Pizza backen nach Rezept

Bezug zur Leseférderung | Sprachsensibler Fachunterricht durch Sprachhilfen / Scaffolding
und Visualisierungsformen zur Unterstiitzung des Sprachver-
sténdnisses

Lesestrategie: Auswahl der individuell stimmigen
Differenzierungs- und Unterstitzungsstufe

Lesetechnik: sequenzielles sinnerfassendes Lesen

Zeitrahmen 2 Unterrichtsstunden
Bendtigtes Material Pizzarezept auf drei Differenzierungsstufen, Zutaten fiir Pizza
Kompetenzerwartungen

Diese Aufgabe untersttitzt den Erwerb folgender Kompetenzen:

Die Schulerinnen und Schiiler...

e schatzen ihre eigene Leistungsfahigkeit ein und wahlen entsprechend Hilfsmittel aus.

e erkennen und interpretieren Situationen auf Bildern und setzen Bildinformationen in
Handeln um.

¢ verbinden sinnvolle Lautfolgen sprachlich miteinander.

e entnehmen Informationen aus Texten.

¢ lesen Rezepte und fiihren notwendige Handlungsschritte durch.




Leseforderung als Aufgabe aller Facher — Aufgaben

Auszug - Aufgabe

Die Schilerinnen und Schiiler wahlen eine fir sie geeignete Textversion aus. Mit Hilfe der
Bilder, Bildunterschriften, Kurzsatze oder des Textes entschlisseln sie die Zubereitung des
Gerichts.

Die Schulerinnen und Schiiler, die Text lesen, nutzen die 6-Schritt-Methode als
Lesestrategie.

Zusatzlich erganzen die Schilerinnen und Schuler sich partnerweise mit den aus ihren
unterschiedlichen Rezeptversionen entnommenen Informationen.

Name: Datum:
‘ Hauswirtschaft ‘m ‘ Name. Datar: - Zubereitung
Hauswirtschaft \ —
O | 1. Wasche die Paprika.
| ,@ O | 2. Halbiere die Poprika.
\ 7 O | 3. Entferne die Kerne und den Stiel aus der Paprika
Pizza O | 4 Schneide die Paprika in Wirfel
- O eide die Paprika in Wrfel
Z [ | 5. Entferne etwa 2 mm vom Stiel der Pilze sowie die duBerste Schals
Kichengerdte [ | 6. Schneide die Pilze in dunne Scheiben

+ Pizzateig mit Fertigsae

e popka > & 4 O | 7 Nimm die Salamischeiben aus der Verpackung, schneide sie in kisine

+ 6Pilze

* 200 Gramm geriabaner Kase B | Backblech O [Schere Sticke

* 200 Gramm Salami O |Essléffel O | Schneidebrett (mittel) O | 8 Heize den Ofen auf Umluft 200 °C var

- - O | 9. Lege Back ier auf das Bockblech
Zubereitung O |Kuchenmesser O | Schneidebrett (klein) < L
o o O [10.Ofine die Packung Pizzateig und lege den Teig auf das Backpapier.
" Pfannenwender Backpapier =
Paprika waschen und halbieren. Die Kerne und den Stiel aus der Pap O [11-Zieh den Teig aut die Grope des Backbleches
Paprika entfernen. [0 [12 Verteile die Tomatensope auf dem Pizzateig-
Paprika in Wirfel schneiden. Die Pilze in dlinne Scheiben schneiden. O [13.Streus die Salamistiicke ber die Tomatensope.
Salamischeiben in kleine Stlicke schneiden [ [t4 Lege die Pilzscheiben auf dis Salomi
Den Ofen auf Umluft 200 °C vorheizen und das Backpapier auf das Zutaten o 115. Streue die Paprikawlirfel dber die Pilze.
Bclckblecrh legen. Die TomatensoBe auf dem Pizzateig verteilen = = 1 |1atvarieliolcion nesiotionon Kss glsionelo ouk dor Plzza
Salamistlicke Uber die TomatensoBe streuen und die Pilzscheiben auf ; - 17 Schisbs das Bockblsch in den Of
die Salami legen. Die Paprikawirfel Uber die Pilze streuen. Den B |1 Paprika 0 1200 g Salami ] loloios LLCLRS L
geriebenen Kdse gleichmdBig auf der Pizza verteilen. O |6 Pilze O |Pizzateig mit Sope o [18.Backe die Pizza ca. 15 bis 20 Minuten bei 200 °C, bis der Teig am
Die Pizza ca. 15 bis 20 Minuten bei 200 °C backen, bis der Teig am O Rand braun ist
200 g geriebener Kdse _
Rand braun ist. Den Ofen ausstellen [ [19.Stell den Ofen aus und lege das Blech mit der Pizza auf ein Brett.
O 0. Zerteile die Pizza und lege ein Stlick mit dem Piannenwender auf einen
Guten Appetit | Teller
Guten Appetit!
R P ——yy A¥baisbiatt 212 Pizzarazops - Texiforenzionng 2 (Sote 1) T ——— T ——pe
Nome: Datum: Zubereitung:
Hauswirtschaft m
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Pizza 1. Paprika waschon I 2. Keme der Paprika I 3. Paprika in Wrfel I
entfemen schneiden

KUchengerdte:

- A - =
Backblech | Esslffel | Messer | g}(

4. Stiel entfernen 5. Schale entfernen | &Pz i Schabary I

_Z o5 3 schneiden
e 3

Plannenwender | Schere P =)
L4
Zutaten - o <
8 Taig aus der Rolle [ 3. Sope auf den Teig
1Poprka | 6 Pilze 200 g Kase nehmen geben
200 g Salomi_| Pizzateig | i

10. Zutaten verteilen

11. Bei 200 Grad
20 Minuten backen 12. Ofen ausschalten

Guten Appetit!

Arboitsblatt 20a: Plzzarezept - Textdfferenziorung 1 (Soe 1

t 200: Puzzarezopt - lextamerenzierung 1 (Sete 2)



