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Zu dieser Mappe

~Herdvoll” und , pfanntastisch” - so lautet das Motto fuir den Unterricht in der Kiiche mit den vorliegenden
Bildrezepten. In diesem Kochbilderbuch sind die benétigten Lebensmittel, Kiichengerate und Mengenanga-
ben zeichnerisch dargestellt. Die Zubereitung einer Speise wird anhand von Bildfolgen in 6-14 Schritten ver-
deutlicht.

Die 26 einfachen Grundrezepte zu gangigen Gerichten sollen die Schiilerinnen und Schiiler zum eigenstandi-
gen Handeln im Kochunterricht anregen. Die Arbeitsmappe ist fur die Schilerinnen und Schiiler konzipiert,
die (noch) geringe Kenntnisse im Schriftsprachbereich haben. Damit ist sie sowohl im Grund-, Sonder- sowie
im Vorschulbereich einsetzbar. Diese Art der Gestaltung erméglicht den genannten Schilergruppen das
selbststandige Arbeiten durch Nachsehen und Kochen. Um der Zielgruppe gerecht zu werden, sind die stark
schematisierten Zeichnungen klar, Gbersichtlich und leicht verstandlich. Selbstbewusstsein und Handlungs-
kompetenz im lebenspraktischen Bereich werden dadurch gestarkt und erweitert. Die bendtigten Arbeits-
gerate wie Messer, Schissel, Rihrgerat, Reibe etc. gehéren zum Ublichen Repertoire der Schulkiiche. Die
angegebenen Zutaten sind handelstblich.

Da es ganz unterschiedliche Herde gibt, wurde bewusst die Normalkochplatte mit drei Abstufungen (starke
Hitze 3, mittlere Hitze 2, schwache Hitze 1) zur Darstellung verwendet.

Die Bildrezepte sind fur die Hand der Schiilerinnen und Schiler gedacht und kénnen sowohl als Arbeitsblat-
ter als auch als Aufgabenkarten eingesetzt werden.

Die Zutatenblatter sind zur Zubereitung und zum Einkaufen als Liste oder als Karte zu verwenden. Alle
Rezepte kénnen leicht abgewandelt, erweitert und kombiniert werden.



