Reflektierte Praxis

Lernbereichshlatter

Lernbereich Arbeit und Beruf in der Stadtteilschule

.Ich versorge mich”
1. Inhalt

Die Idee zur Unterrichtseinheit entstand bei der Ausein-
andersetzung mit dem Entwurf des neuen Rahmen-
plans fiir den Lernbereich Arbeit und Beruf. Wir haben
uns gefragt, worin sich eine Lernsituation von einem
yklassischen” Unterrichtsthema unterscheidet und wel-
che Unterrichtsimpulse dazu beitragen, dass die Schiile-
rinnen und Schiiler (SuS) Kompetenzen entwickeln und
zeigen kdnnen.

Kompetenzen, so sagt der Rahmenplan, entwickeln und

zeigen die SusS, ,[...] wenn sie zur Bewaltigung von An-

forderungssituationen u.a.

* auf vorhandenes Wissen zurtickgreifen,

= die Fahigkeit besitzen, sich erforderliches Wissen zu
beschaffen,

= angemessene Handlungsschritte durchdenken und
planen,

= das Ergebnis des eigenen Handelns an angemes-
senen Kriterien Gberpriifen.”

Diesem Anspruch wollten wir uns {iber das Situations-
feld ,Haushalt und Okonomie” nahern.

Die thematischen Beziige der Unterrichtseinheit ,Ich
versorge mich” haben wir bei der vorbereitenden Pla-
nung im Lehrerteam mithilfe der Mind-Map-Methode
herausgefunden und dargestellt.

Dabei zeigte sich eine erstaunliche Vielfalt zu bertck-
sichtigender Aspekte: In die Unterrichtseinheit gehdren
neben dem Zubereiten von Mahlzeiten auch das Verste-
hen von Rezepten sowie die selbststandige Umsetzung
und Errechnung der Mengenangaben und das Besorgen
von Lebensmitteln (Zutaten); auBerdem die Erstellung
eines ausgewogenen Ernahrungsplans, Einkaufen un-
ter 6kologischen Gesichtspunkten und Bewertung von
Nahrungsmittelqualitdten. Die SuS bringen unterschied-
liche Erfahrungen (Selbstkompetenzen) mit. Durch die
Arbeit in Gruppen wird die Sozialkompetenz gestarkt
und gefordert — Schiiler profitieren voneinander. Auch
die Uiberfachlichen Kompetenzen, die erworben werden
sollen, verstdrken sich durch das gemeinsame Handeln
und Kommunizieren in der Gruppe.

Die gesamte Einstiegssequenz mit gemeinsamer Pla-
nung, praktischer Durchfiihrung und Reflexion dauerte
drei Doppelstunden. Susanne Jindra hat den Unterricht
als Lehrerin durchgefiihrt, Berend Loges hat ihn als Ge-
sprachspartner und Berater begleitet.
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2. Arheitsweise

Die Durchfiihrung der Unterrichtseinheit fand diens-
tags in der 5./6. Stunde eines Kurses der Jahrgangsstufe
8 statt, der sich aus 14 Schilerinnen und Schiilern aus
drei HR-Klassen zusammensetzte. Dabei waren sowohl
Haupt- als auch Realschiler dabei.

In der ersten Doppelstunde stellte ich den SuS das Unter-
richtsvorhaben vor und sammelte mittels Brainstorming,
ahnlich der von uns vorher erstellten Mindmap, Ideen
und Erfahrungen an der Tafel, die fur die Jugendlichen
zur Lernsituation ,Ich versorge mich” dazugehdrten.
Die SuS bekamen dann den Arbeitsauftrag, Gruppen zu
bilden, sich tber ihre Essgewohnheiten auszutauschen
und fir diese Gruppe einen Slogan oder Namen zu fin-
den. So bildeten sich fiir den folgenden Unterricht z.B.
die ,Kartoffel-Boys” und die ,Hot Tomatoes” etc.
AnschlieRend erhielten die Gruppen einen zweiten Ar-
beitsauftrag, mit dem sie aufgefordert wurden, die Zu-
bereitung einer Mahlzeit zu planen. Die Mahlzeit sollte
auf einem vorhandenen Zutatenkorb basieren, in dem
u.a. Moéhren, Kartoffeln, Zwiebeln, Zucchini und Toma-
ten waren. Auf Mengenangaben haben wir bewusst
verzichtet, denn diese sollten von den Gruppen selber
ermittelt werden. Fir ihre Planung bekamen die SuS
aullerdem diverse Kochblicher.

Neben der konkreten Planung der Mengen sollten sie
die Zutatenliste, die Einkaufsliste und die notwendigen
Kiichengerdte aufschreiben. Die zu besorgenden Le-
bensmittel und die dafiir Verantwortlichen wurden an
der Tafel notiert.

In der ndchsten Doppelstunde begann die Zubereitung.
Alle Gruppen hatten die Zutaten mitgebracht, bis auf
zwei Schiiler, die fir ein Gericht das Fleisch mitbringen
wollten. Die Gruppen funktionierten, trotz (oder we-
gen?) freier Wahl, erstaunlich gut, und ich hatte als Leh-
rerin ausreichend Zeit, die einzelnen Gruppen und Schii-
ler zu beobachten. Wahrend der Zubereitung wurde pro
Gruppe ein Zeitwachter bestimmt, um geniigend Zeit
zum gemeinsamen Essen und Aufrdumen zu gewahr-
leisten. Die Schiilergruppe ,ohne Fleisch” improvisier-
te und bereitete Bratkartoffeln mit Speck. Eine Gruppe
schaffte die Zubereitung nicht zum abgemachten Zeit-
punkt und ich bat die SuS, die nichts mehr zu tun hatten,
dieser Gruppe zu helfen. Dies geschah bereitwillig.

Als alle fertig waren, wurde gemeinsam gegessen, und
die SuS tauschten sich tber ihre Gerichte und die Koch-
erfahrungen aus. Das Aufraumen und Abwaschen klapp-
te gut. Alle gingen zufrieden und satt in die Pause.
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In der dritten Doppelstunde baten wir um ein Feedback
in Form eines Fragebogens. Die SuS sollten ihre Grup-
penarbeit beschreiben, bewerten und uberlegen, was
sie bei einer ndchsten Kochaktion wiederholen bzw. ver-
andern wirden. Wir besprachen im Plenum die einzel-
nen Aussagen und (iberlegten gemeinsam, wie wir die
Lernsituation ,Ich versorge mich” weiterfiihren kénnten,
ob wir z.B. eine Rezeptmappe mit leckeren, selbst er-
probten Gerichten anlegen sollten usw.

3. Zwischenbilanz

Die Schiilerinnen und Schiiler kamen mit der Motiva-
tion ,zu kochen”, also etwas ,Praktisches” zu tun. Die
Einfihrungsstunde empfanden sie zunéchst als eine Si-
tuation, in der ,theoretisch” Giber die Zubereitung, den
Einkauf von Lebensmitteln etc. gesprochen wurde. In
der abschlieRenden Reflexion wurde diese Phase aber
deutlich positiver bewertet.

Einige Probleme bei der Umsetzung des zweiten Arbeits-
auftrags ,Eine Mahlzeit auswahlen und planen” waren
Uberraschend: Einige SuS suchten nicht nach den pas-
senden Kichenutensilien und kannten teilweise nicht
deren Bezeichnungen. Fast alle brauchten Hilfe bei der
Errechnung von Mengenangaben und dem Abschétzen
,was ein normaler Mensch denn so isst”. Das Voneinan-
der-Lernen fand in dieser Phase nur innerhalb, aber nicht
zwischen den Gruppen statt. Trotzdem kamen alle Grup-
pen zu einem Ergebnis, mit dem sie zufrieden waren und
das als Grundlage fiir die kommende Stunde ausreicht.

Die Stunden, in denen die Zubereitung der Mahlzeiten
stattfand, waren — trotz des Zeitdrucks - sehr erfolgreich.
Alle Schiiler hatten etwas zubereitet, sich gegenseitig
geholfen, aber auch gegeniiber Mitschiilern gedufert,
wenn sie etwas nicht gut fanden. Die Schiiler waren sehr
stolz auf ihre zubereitete Mahlzeit, und alle durften von-
einander probieren. Sie haben erkennbar voneinander
gelernt. Hier bewdhrte sich die Vorbereitung und Eini-
gung auf Absprachen in den Stunden davor. Die Lehre-
rin konnte in diesen Phasen in den Hintergrund treten
und das Geschehen beobachten.

Wir sind der Meinung, dass die Hauptursache fiir die-
sen unerwartet positiven Verlauf in der eigenstdndigen
Arbeit selbstgewdhlter Gruppen lag, in denen unter-
schiedliche Kompetenzen und Vorerfahrungen zusam-
menkamen. Die Schiiler konnten dabei viel von ihren
Erfahrungen einbringen, entwickelten soziale Kompe-
tenzen und lernten fachlich Neues dazu. Aulerdem be-
obachtete ich, dass sie in ihrem Selbstwertgefiihl ge-
starkt wurden und auch untereinander Anerkennung
erfuhren. Durch die Gruppenarbeit und die vorher fest-
gelegten Aufgaben innerhalb der Gruppe konnten sich
auch Schiiler einbringen, die zunéchst eher zuriickhal-
tend und unscheinbar wirkten und jetzt Lob von der
Gruppe bekamen. Die Schiiler, die nicht konzentriert
arbeiteten, wurden von anderen Gruppenmitgliedern
»Zurechtgewiesen”. Als Lehrerin konnte ich mich weit-
gehend aus diesem Prozess heraushalten.

4. Tipps

= Die Doppelstunden, in denen zubereitet, gekocht
und gegessen wird, sollten Randstunden sein, oder
man sollte die Moglichkeit haben, eine Pause mit
einzubeziehen. Die Kiiche muss nach dem gemein-
samen Essen auch wieder sauber gemacht werden.

= Das Lesen von Rezepten kann ein Problem darstel-
len. Viele Schiiler kennen keine Rezeptbiicher. Sie
sind dementsprechend unsicher, was z.B. die Men-
genangaben und Abkiirzungen betrifft. Wenn es in
einer Lerngruppe viele solcher Schiiler gibt, sollte
man vor Beginn der Zubereitung anhand eines Bei-
spiels exemplarisch unterschiedliche Bedeutungen
und Abkulrzungen besprechen.

= Oft sind die Mengenangaben der Rezepte fiir vier
Personen ausgelegt. Da die Schiilergruppen frei ge-
wihlt werden sollen, ergeben sich nicht automatisch
Vierer-Gruppen, und es muss gerechnet werden. Eine
gute Vorbereitung zur Schatzung von Mengen sind
Uberlegungen der SuS am Beispiel von Kartoffeln.
Wie viele Kartoffeln sind tiberhaupt 500 g; dann der
Vergleich: Wie viele Kartoffeln esse ich? (es gibt ja
auch noch Fleisch und Gemiise), wie viel Kilogramm
sind in einem Beutel Kartoffeln im Supermarkt?,
also: wie viel muss ich einkaufen?

= Ein weiterer Aspekt ist die Garzeit von Lebensmit-
teln. Wie lange miissen denn Kartoffeln kochen, um
gar zu sein?

= Allgemein muss auf die Reihenfolge der Zuberei-
tung geachtet werden, damit alles gleichzeitig fertig
ist und gegessen werden kann.

Wir wiinschen viel Spal} beim Ausprobieren!
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