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Abstract

Preparing food according to a recipe plays a central role in practical nutrition and
household lessons. In the curriculum section "Nutrition, Health and Social Affairs", this
aims to teach students basic food preparation skills. One area aims to combine
theoretical and practical learning by reading and implementing recipes. One
educational concept that can be used in this context is scaffolding. Scaffolding refers
to supportive measures that teachers use to help pupils master tasks that they are not
yet able to successfully complete on their own. Teachers can offer various forms of
assistance to help pupils solve problems independently.

The aim of this master's thesis is to investigate the use of written and oral scaffolding
measures in practical nutrition lessons and to analyse their effects on students'
independence. The research focuses on how oral and written scaffolding measures
(here: self-designed recipes) can be linked, how these measures affect students'
independence and which interactions between the students and the teacher can be
observed during the lesson. For this purpose, a lesson in which oral and written
scaffolding measures are used is held and recorded using videography. This is then
transcribed and the data obtained is analysed using qualitative content analysis
according to Kuckartz and Radiker (2022).

The results show that the combination of oral and written scaffolding measures during
the recipe discussion advances students' independence in food preparation. By
discussing the recipe in depth, language barriers were overcome and knowledge about
ingredients and utensils was deepened. Various interactions take place during the
preparation phase: The pupils interact with each other and help each other if anything
is unclear. The teacher provides situational assistance and often refers back to the
recipe, whereupon the pupils can read it again and often solve the current problem on

their own.



Abstract

Im fachpraktischen Erndhrungsunterricht spielt die Nahrungszubereitung eine zentrale
Rolle. Dieser Unterrichtsbereich zielt im Kompetenzbereich ,Ernahrung, Gesundheit
und Soziales® in der Sekundarstufe | darauf ab, den Schuiler*innen grundlegende
Kompetenzen der Nahrungszubereitung zu vermitteln und dabei unter anderem durch
sinnerfassendes Lesen und Umsetzen von Rezepten theoretisches mit praktischem
Lernen zu verknupfen. Ein padagogisches Konzept, das in diesem Zusammenhang
angewendet werden kann, ist das Scaffolding. Scaffolding bezeichnet unterstitzende
MalRnahmen, die Lehrkrafte einsetzen, um Schuler*innen bei der Bewaltigung von
Aufgaben zu helfen, die sie alleine noch nicht erfolgreich bewéltigen kénnen. Die
Lehrkraft kann dabei unterschiedliche Hilfestellungen anbieten, um die Schiler*innen

zur eigenstandigen Problemlésung zu fuhren.

Das Ziel dieser Masterarbeit besteht darin, den Einsatz von schriftichen und
mundlichen Scaffolding-MalRnahmen im fachpraktischen Ernahrungsunterricht zu
untersuchen und ihre Auswirkungen auf die Selbststandigkeit der Schiler*innen zu
analysieren. Die Forschung konzentriert sich darauf, wie mundliche und schriftliche
Scaffolding-MalBnahmen (hier: selbstgestaltete Rezepte) miteinander verknUpft
werden koénnen, wie sich diese MalRnahmen auf die Selbststandigkeit der
Schiler*innen auswirken und welche Interaktionen zwischen den Schuler*innen und
der Lehrperson wahrend des Unterrichts beobachtet werden kénnen. Dazu wird eine
Unterrichtseinheit, in der muindliche und schriftliche Scaffolding-MalRnahmen zum
Einsatz kommen, durchgefihrt und mittels Videographie aufgezeichnet. Diese wird
anschlieBend transkribiert und die gewonnenen Daten mittels qualitativer

Inhaltsanalyse nach Kuckartz und Radiker (2022) ausgewertet.

Die Ergebnisse zeigen, dass die Verknipfung von mundlichen und schriftlichen
Scaffolding-MalRnahmen wahrend der Rezeptbesprechung die Selbststandigkeit der
Schiler*innen bei der Nahrungszubereitung férdert. Durch die intensive Besprechung
des Rezepts konnten sprachliche Barrieren Uberwunden und das Wissen uber Zutaten
und Arbeitsgeréte vertieft werden. Wahrend der Vorbereitungsphase finden
verschiedene Interaktionen statt: Die Schiler*innen interagieren untereinander und
helfen sich bei Unklarheiten gegenseitig. Die Lehrperson gibt situative Hilfestellungen
und verweist oftmals zurtick auf das Rezept, woraufhin die Schiler*innen erneut

nachlesen und das gegenwartige Problem oftmals selbststandig I6sen kénnen.
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1. Einleitung

1.1 Hintergrund

Im fachpraktischen Ernahrungsunterricht in der Mittelschule, Sek 1 ist die
Nahrungszubereitung ein wesentlicher Bestandteil des Unterrichts, was ausdrickt
Speisen nach definierten Kriterien zuzubereiten (Buchner, Kernbichler, & Leinter,
2011). Dabei werden meist schriftiche Anleitungen in Form von Rezepten als
Unterrichtsmedien und grundlegende Anleitung zur Zubereitung herangezogen. Diese
kénnen in unterschiedlichsten Schreibweisen, beispielsweise als Bilderserien oder als
in Geschichten eingekleidete Anleitungen, dargestellt werden (Buchner, Kernbichler,
& Leinter, 2011). Das Ziel des Einsatzes schriftlicher Anleitungen ist es laut Lehrplan
der Mittelschule, dass Schuler*innen ,schriftliche Arbeits- und Gebrauchsanleitungen
und Rezepte sinngemal} erfassen und in Handlungen umsetzen“ (BMBWF, 2023, S.
136) konnen. Des Weiteren stellen die Selbststandigkeit und Ubernahme von
Verantwortung sowie die Kooperation der Schiler*innen wesentliche Kompetenzen im
fachpraktischen Erndhrungsunterricht dar (BMBWF, 2023). Der Unterricht soll
handlungsorientiert gestaltet werden, so dass Lernen als Folge von Handlungen, in
diesem Fall bestmdglich in Folge von selbststandigen Handlungen auf Basis einer
schriftlichen Anleitung ermdglicht wird (Buchner, 2013). Beim selbststandigen Handeln
der Schiler*innen geht die Aufgabe der Lehrperson von der Instruktion hin zur
Beratung und Beobachtung (Mdller, 2016). Das Arbeiten mit Rezepten fordert das
genaue Lesen, das Verstehen des Inhaltes und das Umsetzen in eine fachpraktische
Handlung. Dabei kann das Rezept selbst als eine (visualisierte schriftliche)
Scaffolding-MalRnahme gesehen werden und die Rezeptbesprechung als eine Form
des mundlichen Scaffoldings. ,Scaffolding (engl. ,Gerust®) bezeichnet allgemein die
Unterstitzung von Lernenden bei der L6sung von Aufgaben, die sie noch nicht
selbststandig bewaltigen kdénnen. Dabei handelt es sich um eine voribergehende
Unterstutzung im Rahmen von Lehr- und Lernprozessen: Mit steigender Kompetenz
der Lernenden wird das Scaffolding sukzessive reduziert, um schlie3lich véllig zu
entfallen.” (Kniffka, 2019)

Gibbons (2002) versteht Scaffolding im Unterricht als eine situative Hilfe der
Lehrperson und unterscheidet Makro- und Micro-Scaffolding. Zu den didaktischen



MalRnahmen von Micro-Scaffolding zahlt sie u.a. die Unterrichtsplanung und die

Unterrichtsinteraktion.

1.2 Zielsetzung und Forschungsfragen

Ziel der Masterarbeit ist es herauszufinden, wie der fachpraktische
Ernahrungsunterricht beim Einsatz verschiedener Scaffolding-Malinahmen verlauft
und wie dadurch die Selbststandigkeit der Schiler*innen geférdert werden kann. Als

Scaffolding-Maflinahmen werden hierbei fokussiert:

e Eine gezielte Unterrichtsplanung vor dem Hintergrund des Lernstands der
Schuler*innen, insbesondere die Planung der Phase der Rezeptbesprechung
und die Entwicklung von schriftlichen Anleitungen (Rezepte) mit verschiedenen
Darstellungsformen (sprachlich, visuell), welche in die mindliche Phase der
Rezeptbesprechung bereits eingebunden sind.

e Unterrichtsinteraktion wahrend der Phase der Nahrungszubereitung durch

situative Hilfen durch die Lehrperson und/oder Mitschiler*innen.

Dabei wird der Blickwinkel einerseits auf die Schiler*innen gelegt, wobei hier die
Anwendung der Rezepte hingehend auf die Selbststandigkeit im fachpraktischen
Handeln der Schiler*innen untersucht wird. Ebenso wird die Unterrichtsinteraktion
zwischen den Schiler*innen beobachtet. Andererseits liegt der Blickwinkel auf der
Unterrichtsinteraktion der Lehrperson mit den Schiler*innen bei der Zubereitung der
Speise, und zwar in Bezug auf Reaktion auf Schuler*innenfragen und Hilfestellung

wéahrend der Arbeitsschritte.



Aus der Problemstellung und der Zielsetzung ergibt sich folgende zentrale

Forschungsfrage:

Wie verlauft der fachpraktische Erndhrungsunterricht in der Phase der
Nahrungszubereitung beim Einsatz von diversen Scaffolding-MalRnahmen
(geplante Rezeptbesprechung, schriftliche Anleitungen (Rezepte),
Unterrichtsinteraktion durch situative Hilfen L-S*S sowie S*S untereinander) mit

Blick auf die Akteursgruppen der Schiler*innen und der Lehrperson?

Aus dieser zentralen Forschungsfrage ergeben sich folgende Teilforschungsfragen,

die im Zuge dieser Masterarbeit geklart werden sollen:

e Wie erfolgt die Verknupfung von mundlichen (z.B. miundliche Erklarungen und
Hinweise durch die Lehrperson) und schriftlichen Scaffolding-MalRnahmen
(hier: Anleitung fur die Zubereitung einer Speise = Rezept) in der Phase der
Rezeptbesprechung VOR der Nahrungszubereitung?

e Wie wirkt sich der Einsatz von Scaffolding-Mal3hahmen im Sinne von
schriftichen Anleitungen auf die Selbststandigkeit der Schiler*innen beim
fachpraktischen Arbeiten WAHREND der Nahrungszubereitung aus?

e Wie agieren die Schiler*innen beim Einsatz von Scaffolding-Mal3Bhahmen im
Sinne von schriftichen  Anleitungen untereinander wahrend der
Nahrungszubereitung? Welche Unterrichtsaktion S*S ist dabei zu beobachten?

e Wie agiert die Lehrperson beim Einsatz von Scaffolding-MaRnahmen im Sinne
von schriftichen Anleitungen wahrend der Nahrungszubereitung? Welche
weiteren  Scaffolding-Malinahmen (Unterrichtsaktion L-S*S) sind zu
beobachten? Welche situativen Hilfen gibt die Lehrperson uber die schriftliche

Anleitung hinausgehend wéahrend der Phase der Nahrungszubereitung?

1.3 Aufbau der Arbeit

Im ersten Teil dieser Masterarbeit wird zunachst der theoretische Hintergrund zu den
zentralen Themen Scaffolding, fachpraktischer Ernahrungsunterricht und
Selbststandigkeit der Schuler*innen erlautert. AnschlieBend wird der aktuelle
Forschungsstand aufgezeigt. Im zweiten Teil der Arbeit folgt der empirische Teil, in
dem das Forschungsdesign, die Datenerhebung, die Datenauswertung und die

Ergebnisse genau dargestellt werden. Darauf folgt die Diskussion der Ergebnisse, in
10



der die Ergebnisse vor dem theoretischen Hintergrund beleuchtet werden, sowie die
methodenkritische Diskussion und das zusammenfassende Fazit, in dem auch ein

Ausblick gegeben wird.

1.4 Methodik

Der Forschungsprozess dieser qualitativen Studie beginnt im Jahr 2021 mit einer
Voruntersuchung im  Rahmen eines fachdidaktischen  Seminars im
Lehramtsstudiengang Master Haushaltsékonomie und Erndhrung (Begleitseminar zur
Masterpraxis im Sommersemester 2021). Diese Untersuchung konzentrierte sich auf
den Einsatz von selbst gestalteten Rezepten im fachpraktischen Ernéhrungsunterricht
und wurde mittels Beobachtungsbogen protokolliert. Aufbauend auf den Ergebnissen
dieser Vorstudie wird der eigentliche Forschungsprozess dieser Masterarbeit

eingeleitet, welcher im Kapitel 4.1 genau dargestellt wird.

Ein zentraler Schritt ist die systematische Literaturrecherche, um Forschungsfragen zu
entwickeln und den aktuellen Forschungsstand zu erfassen. Darauf aufbauend wurden
eine Hauptforschungsfrage sowie vier Unterforschungsfragen formuliert, die den

Fokus der weiteren Untersuchung bestimmen.

Die darauffolgenden Schritte sind die Planung der zu untersuchenden
Unterrichtseinheit im Fach Ernahrung und Haushalt. Dabei werden kriteriengeleitet
Rezepte entwickelt, die im Rahmen der geplanten Unterrichtseinheit verwendet
werden. Diese Rezepte stellen die schriftichen Scaffolding-MalRhahmen dar. Die
Durchfuhrung der Unterrichtseinheit findet im Juni 2022 an einer Mittelschule statt, an
der acht Schuler*innen teilnehmen. Teile der Unterrichtseinheit, deren Gesamtdauer
200 min. betragt, wird mittels Videographie aufgezeichnet, um die Interaktionen und

Aktivitaten der Schiler*innen genau zu erfassen.

Nach der Aufzeichnung wird das Videomaterial transkribiert. Anschliel3end erfolgt die
Datenauswertung mittels qualitativer Inhaltsanalyse nach Kuckartz und Radiker

(2022). Dabei werden Kategorien gebildet, das Material codiert und zusammengefasst.

Abschlieend werden die Forschungsergebnisse prasentiert, diskutiert und
didaktische Schlussfolgerungen aus dem Forschungsprozess gezogen sowie eine

kritische Methodendiskussion vorgenommen und ein Ausblick gegeben.
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2. Theoretische Grundlagen

2.1. Begriffshestimmungen

In den folgenden Unterkapiteln werden wichtige Begrifflichkeiten zum Thema
Scaffolding im fachpraktischen Ernahrungsunterricht genauer erlautert, um ein
grundlegendes Verstandnis dieser fir den anschlieBenden empirischen Teil zu

schaffen.

2.1.1 Scaffolding

,ocaffolding (engl. ,Gerust") bezeichnet allgemein die Unterstitzung von Lernenden
bei der Losung von Aufgaben, die sie noch nicht selbststandig bewéltigen kdnnen.
Dabei handelt es sich um eine vorubergehende Unterstiitzung im Rahmen von Lehr-
und Lernprozessen: Mit steigender Kompetenz der Lernenden wird das Scaffolding

sukzessive reduziert, um schlie3lich véllig zu entfallen* (Kniffka, 2019, S. 1).

Ursprunglich kommt der Begriff ,Scaffolding” aus der Spracherwerbsforschung. Dabei
wird ein ,Gerlst’ in Form von sprachlicher Unterstitzung verwendet, um die
Sprachkompetenz zu erweitern. Diese Gerlste werden auch hier nur temporar
eingesetzt und bei Erlangen eines Fortschritts schrittweise abgebaut (Herold-Blasius,
2021).

Die unterstitzenden Impulse kénnen dabei sowohl mundlich, als auch schriftlich
erfolgen. Dabei soll mit Hilfe passender ,Scaffolds® (hier: Unterstitzungen) ein
bestimmter Lernprozess vorangebracht werden. Diese angebotene Hilfestellung wird
nach erreichtem Fortschritt anschlieRend geldst. Dieser Prozess wird auch ,Fading”
genannt, wobei die Verantwortung an den/die Lernende/n tbertragen wird und somit

eine Selbststandigkeit gefordert wird (Herold-Blasius, 2021).

2.1.1.1 Personen im Scaffolding

Beim Konzept des Scaffoldings sind mindestens zwei Personen involviert. Einerseits
gibt es die Rolle des Lehrenden, in Form einer Lehrperson, eines/r Tutor*in oder
eines/r Expert*in und die Rolle des/der Lernenden (Herold-Blasius, 2021).
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Im Falle dieser Masterarbeit stellt die Rolle des Lehrenden, die Lehrperson in einer
Mittelschule dar und die Rolle des/der Lernenden, in diesem speziellen Fall mehrerer
Lernenden, Ubernehmen die Schiler*innen.

2.1.1.2 Makro- und Mikro-Scaffolding

Gibbons (2002) beschreibt Scaffolding als 4-teiliges Bausteinsystem, welches sich aus
Bedarfsanalyse, Lernstandsanalyse, Unterrichtsplanung und Unterrichtsinteraktion
zusammensetzt (Benholz et al., 2010; Gibbons, 2002).

Kniffka (2010) beschreibt diese Bausteine des Makro-Scaffoldings folgendermalR3en:

Bedarfsanalyse: Hierbei wird die fur die geplante Unterrichtsstunde bendtigte Sprache

analysiert. Die sprachlichen Anforderungen anhand des Unterrichtsthemas werden

genau untersucht.

Lernstandserfassunq: Bei diesem Schritt wird der aktuelle Stand der Lernenden mit

den sprachlichen Anforderungen in Vergleich gesetzt.

Unterrichtsplanung: Sowohl die Bedarfsanalyse, als auch die Lernstandserfassung

stellen die Grundlage fir die Unterrichtsplanung dar. Dabei sollte man das Vorwissen
der Lernenden miteinbeziehen, passendes Material fir den geplanten Unterricht
auswahlen/erstellen, die Lernaufgaben sequenzieren, die Arbeitsform festlegen, die
Darstellungsform des Materials/ der neuen Inhalte auswéhlen, bei Bedarf Briickentexte
erstellen (und diese dem Kompetenzniveau der Lernenden anpassen), sprachlichen
Input Uber dem Kompetenzniveau der Lernenden einbauen und metasprachliche und

metakognitive Phasen planen (Benholz et al., 2010; Gibbons, 2002).

Die Unterrichtsinteraktion wird als Mikro-Scaffolding bezeichnet, welche nach

folgenden Prinzipien gefuhrt werden:

e Verlangsamung sprachlicher AuRerungen der Lehrperson zum besseren
Verstandnis (vor allem flr Zweitsprachlernende)
e Ermoglichung der Planung und Uberlegung einer Antwort der Lernenden

(geniigend Zeit geben)
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Variationen der Interaktion zwischen Lehrkraft und Lernenden (reine Ja-Nein-
Antworten sollten vermindert werden)

Aktives Zuhoren der Lehrkraft bei Aussagen und Fragen der Schiler*innen
Re-Kodierung von Aussagen der Lernenden, um das Wesentliche zu
verdeutlichen

Aussagen von Lernenden in den thematischen Gesamtkontext ziehen

(Benholz et al., 2010 nach Gibbons, 2002)

2.1.1.3 Arten von Scaffolding

Herold-Blasius (2021) beschreibt folgende Scaffolding-Arten, welche sich im Laufe
der Zeit entwickelt haben:

Konzeptuelles Scaffolding: Dabei sollen Lernende dazu angeregt werden,
mathematische Inhalte durch inhaltliche Aufgabenverarbeitung besser zu
verstehen, wobei die eigentliche mathematische Aufgabe nicht verandert wird,
sondern parallel dazu Scaffolding-Malinahmen (Vormachen und Hinweise)
angeboten werden.

Metakognitives Scaffolding: Hier wird das Nachdenken der Lernenden uber die
gestellte Aufgabe und das Denken wahrend des Lernprozesses mit
ScaffoldingmalRnahmen unterstitzt.

Heuristisches Scaffolding: Dabei werden Denkoperationen bzw. kognitive
Werkzeuge flr das Lernen und fir das Lésen von Problemen bereitgestellt.
Strategisches Scaffolding: Bei dieser Art wird die Herangehensweise an eine
Problemstellung bzw. Aufgabe durch Scaffoldingmal3inahmen unterstitzt.
Dabei werden héufig Fragen angeboten, welche die Analyse der Aufgabe
erleichtern sollen. AulRerdem wird das Lernen neuer Lern-Strategien

unterstutzt.
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e Self-Scaffolding: Hierbei unterstitzen sich die Lernenden selbst im Prozess des
Lernens, in dem sie sich selbst Scaffolding-Malinahmen anbieten, in Form von
unterschiedlichen  Materialien, welche sie selbst nutzen (ohne
Anweisung/Hinweise der Lehrperson).

e Reciprocal Scaffolding: Dabei unterstitzen sich zwei oder mehr Personen
gegenseitig im Prozess des Losens einer Aufgabe.

e Problematisierendes Scaffolding: Hier werden die Lernenden angeregt, eigene
metakognitive  Aktivitaten  zu  entwickeln,  welche  beispielsweise
Gruppendiskussionen anregen sollen.

e Strukturierendes Scaffolding: Bei dieser Art des Scaffoldings werden aulRere
Strukturen, wie zum Beispiel Argumentationsschema fir die Lernenden
angeboten.

(Herold-Blasius, 2021)

2.1.2 Unterrichtsfach Ernahrung und Haushalt

Das Unterrichtsfach Ernahrung und Haushalt ist im Lehrplan der Osterreichischen
Mittelschule verankert und stellt einen Pflichtgegenstand im Ausmald von mindestens
einer Wochenstunde zwischen der 1. und der 4. Klasse dar. Die Schulautonomie
ermdglicht eine Variation dieser Stunden und der Schulstufen, in denen das Fach
unterrichtet wird (BMBWF, 2023).

Das Unterrichtsfach Erndhrung und Haushalt gliedert sich nach dem neuen Lehrplan
(Kundmachung vom Janner 2023) in zwei Kompetenzbereiche. Zum einen in den
Bereich ,Ernahrung, Gesundheit und Soziales®, bei dem die Reflexionskompetenz der
Einflisse auf Ern&hrungsgewohnheiten, die Grundlagen einer bedarfsgerechten
Erndhrung, die Beurteilungskompetenz beziglich Lebensmitteln, grundlegende
Techniken der Nahrungszubereitung und die Entscheidungskompetenz hinsichtlich
einer qualitdts- und genussorientierten Ernahrung erworben werden sollen. Dabei
verknupfen verschiedene Anwendungsbereiche theoretisches und praktisches

Lernen. ,Unter praktischem Lernen ist die Durchfihrung einer Handlung (u.a.
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Kichenpraxis, sinnerfassendes Lesen und Umsetzen von Rezepten, Experimenten,
Verkostungen) zu verstehen.“ (BMBWF, 2023, S.136). Der zweite Kompetenzbereich
behandelt ,Lebensgestaltung, Wirtschaft und Produktion®. Dieser handelt von den
Kompetenzen, den Zusammenhang zwischen Konsum und Ressourcenverbrauch zu
erkennen, Faktoren fur die Preis- und Produktentstehung zu nennen, Qualitatskriterien
im Hinblick auf Nachhaltigkeit zu beschreiben, die Ressourcenvielfalt fur die
Lebensgestaltung zu erkennen und Konsumentenrechte- sowie Pflichten zu
beschreiben und anzuwenden. Auch hier werden theoretisches und praktisches
Lernen verknupft, wobei das Handeln im praktischen Lernen zum Beispiel
Einkaufsplanung oder Warentests darstellt (BMBWF, 2023).

2.1.3 Fachpraktischer Erndhrungsunterricht

Der fachpraktische Ernahrungsunterricht, beziehungsweise die Ernéhrungspraxis,
bezieht sich vor allem auf die Nahrungszubereitung im Unterricht. Buchner,
Kernbichler & Leitner (2011) definieren dies folgendermal3en: ,Erndhrungspraxis
umfasst jene Fahigkeiten und Fertigkeiten, die zur Anwendung von
ernahrungsrelevanten Erkenntnissen im Alltag notwendig sind“ (Buchner, Kernbichler,
& Leitner, S. 127). Dabei stellt die theoretische Unterweisung (Vormachen,
Demonstrieren, Erklaren) die zentrale Aufgabe der Lehrperson dar, wobei das Stellen
von zielgruppengerechten, miuindlichen, sowie schriftichen und praktischen
Anleitungen eine Schlisselfahigkeit der Lehrperson darstellt (Buchner, Kernbichler, &
Leitner, 2011).

Der Aufbau des fachpraktischen Ernahrungsunterrichts gliedert sich meist in folgende
vier Phasen: Vorbereitung, Durchfiihrung, Essen und Nachbereitung. Diese Phasen
sind nur bedingt austauschbar (Bartsch & Blrkle, 2013). Im Folgenden werden diese

genauer beschrieben:

Vorbereitung: Zur Vorbereitung des fachpraktischen Erndhrungsunterrichts
gehoren Rezeptwahl, Rezeptbesprechung, Arbeitsplanung, Einkaufsplanung,

Einkaufsorganisation etc. (Bartsch & Birkle, 2013).

Durchfihrung: Nach der Vorbereitungsphase folgt die Durchfihrung der
Zubereitung der Speise an. Meist werden die Schiler*innen dafur in Teams
eingeteilt, wobei jedes Team unterschiedliche Aufgaben erteilt bekommen
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kann. Die Lehrperson begleitet und unterstiitzt die Lernenden in diesem
Prozess. Demonstrationen, sowie Erklarungen finden hier Platz (Bartsch &
Burkle, 2013).

Essen: Die von den Schiler*innen zubereitenden Speisen werden nach der
Durchfiihrungsphase verspeist. In diesem Schritt kann das Essen als Teil des
Lernprozesses dienen (z.B. im Hinblick auf Sensorik) oder auch als Teil des
Handlungsziel gesehen werden, wobei das Handlungsergebnis reflektiert
werden kann (Bartsch & Burkle, 2013).

Nachbereitung: Die Nachbereitung bildet den Prozess des AufrAumens der
Schulkiiche, des Séauberns der Arbeitsoberflachen, des Abwaschens und
Wegraumens der benutzten Arbeitsgerate, des Kontrollierens der Schranke und
des Entsorgens des Mills. Hierbei bieten sich Routinen an, welche innerhalb

der Schiler*innen-Gruppe abgewechselt werden (Bartsch & Birkle, 2013).

2.2 Handlungsorientierung im Unterrichtsfach Erndhrung

und Haushalt

Neben der Wissenschaftsorientierung und dem Lebensweltbezug stellt die
Handlungsorientierung im Unterrichtsfach Ernahrung und Haushalt einen didaktischen
Grundsatz dar (BMBWF, 2023). ,Die Techniken Modeling (Vorfuhren, Demonstrieren),
werden aus der handwerklichen Meisterlehre tbernommen.” (Angele et al., 2021, S.
305). Diese Techniken werden in der Abbildung 1 (Angele et al., 2021, S. 305)
beispielhaft im handlungsorientierten Lernen dargestellt. Dabei werden folgende
ScaffoldingmalRnahmen genannt: ,begleitende und Kkorrigierende Unterstitzung;
Feedback bezogen auf den Weg der Durchfiihrung; Rickfragen zum Verstandnis;
Ermutigung und Bestatigung von Teilerfolgen (Zwischenziele); Moderationshilfe in den
Metaphasen.” (Angele et al., 2021, S. 305).
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Beispiele fur die Begleitung handlungsorientierten Lernens

i
;

Leittexte, Leitfragen;
Zielbilder ,lesen’;
Ankergeschichten;
Rollenkarten

Feedback LP < SuS
Lerntagebuch, Reflexionen;
Exploration: Impulsfragen

*,_-,ntrollieren

Kontrollbégen (L6sungen) zur

Schriftliche Arbeitsanleitungen,
Eigenkontrolle;

Rezepte;
addquate Messinstrumente zur Checklisten;
Beschreibung und Bewertung Feedback zu personalen
des Produkts, des Prozesses Ressourcen

s ~ 'S 1
Scaffolding: begleitende und MDdl.eraﬁnns.hi\fen zur
korrigierende Unterstiitzung; Entscheidungsfindung in der

Feedback bezogen auf den Weg Gruppe und bei der Erstellung
der Durchfiihrung; von Arbeitsplanen (Postenplan)
Riickfragen zum Versténdnis; oder Projektpldnen;
Ermutigung und Bestatigung von Dokumentgtlon der
Teilerfolgen (Zwischenziele); Aufgabenverteilung und der
Moderationshilfe in den zeitlichen Koordination;
Metaphasen (individuelle) Lernvertrige
\ J . J

Abbildung 1: Phasen im Handlungsablauf und ihre Begleitung durch die Lehrperson
(Angele et al., 2021, S. 305)

Buchner (2002) beschreibt den handlungsorientierten Unterricht als Verfahren, bei
dem die Schiler*innen durch das eigenstandige Handeln lernen. Dabei beschreibt sie
auch die begleitende Metakommunikation, bzw. das Sprechen tber den Lern- und
Arbeitsprozess, welche eine zentrale Rolle im handlungsorientierten Unterricht
darstellt. Ebenso zentral sind dabei die Zielgerichtetheit und die Selbstbestimmtheit
(Buchner, 2002).

2.3 Selbststandigkeit und Selbsttatigkeit der Schuler*innen
im Unterricht

Im Osterreichischen Schulunterrichtsgesetz 817 ist die Anregung der Selbsttatigkeit
der Schiler*innen fest verankert. So lautet der sich darauf beziehende Gesetzestext
folgendermalen:
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,§ 17. (1) Der Lehrer hat [...] die Schiler zur Selbsttatigkeit und zur Mitarbeit
in der Gemeinschaft anzuleiten, jeden Schiler nach Mdglichkeit zu den seinen
Anlagen entsprechenden besten Leistungen zu fihren, durch geeignete
Methoden und durch zweckmé&Rigen Einsatz von Unterrichtsmitteln den Ertrag
des Unterrichtes als Grundlage weiterer Bildung zu sichern und durch
entsprechende Ubungen zu festigen.“ (Schulunterrichtsgesetz idF BGBI. | Nr.
140/2023; 817) (Fettdruck eingefuigt durch die Autorin dieser Masterarbeit).

Heymann (2015) beschreibt Selbststandigkeit in der Schulpadagogik als ,Ziel* und
Selbsttatigkeit als ,Mittel“. Dabei beschreibt er Selbststandigkeit genauer als die
Fahigkeit, alltdgliche Prozesse weitgehend unabhangig von anderen zu bewaltigen.
Bei selbsttatigem Lernen gestalten die Schiler*innen den Lernprozess aktiv, also nicht
nur passiv-rezeptiv. Durch eigene Erfahrungen, die sie im Laufe der Zeit sammeln,
kénnen sie durch eigenes geistiges und manuelles Handeln eigene Erfahrungen
machen und ihr Lernen selbst mitgestalten. Die beiden Begriffe Gberlappen sich in
vielen Bedeutungsspektren und werden haufig auch synonym verwendet (Heymann,
2015, S. 7).

Heymann (2015) beschreibt, dass sich Schiler*innen im Unterricht als selbststandig

lernend erleben, wenn sie

e bei der Auswahl von Themen mitbestimmen kdnnen.

e unterschiedliche Losungswege beschreiten dirfen.

e ehrliches Feedback bekommen.

e sich selbst in der Auseinandersetzung mit einer Sache/einem Problem
verwirklichen kénnen

e zu etwas, das ihnen durch eigene Anstrengungen gelungen ist, positives
Feedback bekommen.
(Auswahl aus Heymann, 2015)

Ebenso gibt Heymann (2015) Beispiele an, wie Lehrer*innen die Selbststandigkeit der

Schiler*innen fordern konnen, indem sie ihnen:

e Freiraume zugestehen.

o mdglichst konkretes und ehrliches Feedback geben.
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e spielerisches Lernen ermaéglichen.
¢ nicht standig kontrollieren, sondern ihnen etwas zutrauen.

(Auswahl aus Heymann, 2015)

Selbststandigkeit und Selbsttatigkeit im fachpraktischen

Erndhrungsunterricht

Kessner und Braukmann (2013) setzen Kichenkarteien in der Lehrkiiche ein, um
selbststandiges Lernen zu ermdglichen. Diese Karteien enthalten aussagekraftige
Fotos und leicht verstandliche Texte, welche wichtige Hygieneregeln, den Einsatz
verschiedener Arbeitsgerate und wichtige Arbeitstechniken schildern. Auch einfache
Rezepte werden damit erstellt, wobei die Schuler*innen dabei insbesondere in Bezug
auf die Zutaten viele Freirdume haben (z.B. Gemisesuppe mit unterschiedlichsten
Gemusesorten, welche die Schiler*sinnen selbst auswaéhlen). Allgemeine
Anweisungen werden dabei konkretisiert. So wird erklart, wie man Gemuse putzt oder
welches Gemuse geschélt werden muss oder auch wie der Purierstab zu bedienen ist,
wenn sich die Schiler*innen dazu entscheiden sollten, eine Cremesuppe zu machen.
Diese Eigenstandigkeit, die mit dem Verwenden dieser Kichenkartei einhergeht,
fordert die Motivation und Begeisterung, sowie die Selbststandigkeit und
Methodenkompetenz der Schuler*innen (Kessner & Braukmann, 2013).

2.4 Einsatz von Rezepten im fachpraktischen

Erndhrungsunterricht

Im Osterreichischen Mittelschul-Lehrplan ist unter dem Kompetenzbereich ,Ernahrung,
Gesundheit und Soziales“ das praktische Lernen, beziehungsweise die Durchfuihrung
einer Handlung verankert. Dabei wird als Beispiel einer Handlung auch das
,sinnerfassende Lesen und Umsetzen von Rezepten® genannt (BMBWF, 2023). Diese
schriftlichen Anleitungen kdnnen dabei unterschiedliche Formen, wie beispielsweise
Bilderserien, Stichworte in Klammer-Strichschreibweise, in Geschichten eingekleidete
Anleitungen (Buchner, Kernbichler, & Leitner, 2011), graphische Darstellungen oder

Zeichnungen oder klassische Satzschreibweise aufweisen.

Der Einsatz von Bildmaterialen, in Form von Fotos, Zeichnungen oder Abbildungen

kann den Lernenden ohne ausreichendes Vorwissen helfen, sich selbst ein Bild vom
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Zielzustand zu machen oder ihnen helfen, Arbeitsschritte, Arbeitsgerate und Zutaten
leichter zu erkennen. Dabei kdénnen die Informationen der Abbildungen mit den
Informationen aus dem Text redundant verwendet werden oder auch ineinander

erganzend Verwendung finden (Buchner, Kernbichler, & Leitner, 2011).

Schiler*innen kommen mit unterschiedlichsten sprachlichen Voraussetzungen und
Lesekompetenzen in den fachpraktischen Erndhrungsunterricht und bringen
heterogene Kompetenzen in der Anwendung und im Umgang mit Texten und
Rezepten mit. Kichentechnische Fachausdricke, sowie kichentechnische
Arbeitsvorgange und -beschreibungen werden in ungleichem Malie verstanden und
interpretiert, sollen aber von den Schilertinnen im fachpraktischen
Ern&hrungsunterricht in komplexe Handlungen Ubersetzt werden. Zusatzlich zu den
heterogenen  sprachlichen Voraussetzungen kommen die verschiedenen
fachpraktischen Vorerfahrungen, welche sehr unterschiedlich sein kdnnen. Hier reicht
die Spanne von Schiler*innen, die noch keinerlei kiichentechnische Erfahrungen
haben, bis hin zu Schiler*innen, die regelmaflig zu Hause kochen und mit
kichentechnischen Arbeiten sehr vertraut sind. Ein weiterer bedeutsamer Faktor ist,
dass die Lebenswelt und die Lebenserfahrungen der Kinder mit in die Kiichenpraxis
einflieBen und so bereits erlernte Arbeitsschritte und Gewohnheiten mit in die
Zubereitung einer Speise flielRen. Ziel des sachgerechten Umgangs mit Rezepten ist
es, selbststandig zu realisieren, welche entsprechenden Zutaten und Gerate fir die

Realisierung des Rezeptes erforderlich sind (Bender, 2013).

2.4.1 Kiichentechnische Fachausdricke

Fur das Verstandnis von schriftichen Anleitungen ist es hilfreich, kiichentechnische
Fachbegriffe wie ,Sieden”, ,Braten®, ,Vorheizen® zu kennen und zu verstehen. Dieses
Fachvokabular istim Sprachgebrauch der Schiler*innen meist nicht, beziehungsweise
oftmals nur zu gewissen Teilen vorhanden (Bender, 2013).

Im fachdidaktischen Lehrerhandbuch gibt Buchner (2002) folgende Hinweise fur

schriftliche Arbeitsanweisungen im Unterrichtsfach Erndhrung und Haushalt:

e Die Struktur des Rezepts soll in Zutaten (in senkrechter Schreibweise, zur
Kontrolle der Zutaten) und Arbeitsschritte (in waagrechter Schreibweise,

gegliedert nach der Vorgehensweise) unterteilt werden. Um die
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Zusammengehdrigkeit von Zutaten und Arbeitsschritten visuell besser zu
erfassen, konnen Balken eingefligt werden.
1., 2., 3., ..,

Arbeitsanleitung inkludieren, konnen das Leseverstandnis tUberprifen, indem

Konventionelle Schreibweisen welche Zutaten und

beispielsweise die Zutaten eigens hergerichtet werden.

Beschreibende Texte als Arbeitsanweisung fordern das Entwickeln von
Handlungsstrategien, welche Planungsarbeiten von  Arbeitsgeraten,
Mengenangaben, Zubereitungsarten offen lassen und individuelle Lésungen
schaffen.

Das Verwenden anders strukturierter Rezepte (z.B. aus Kochbiichern) fordert

das sinnerfassende Lesen und das Suchen von Informationen.

(Buchner, 2002)

2.4.2 Besprechung eines Rezepts

Buchner (2002) beschreibt ein sachologisches Erklarungsmuster fir die Besprechung

eines Rezepts folgendermalen:

Tabelle 1:Sachologisches Erklarungsmuster fiir die Besprechung eines Rezepts (Buchner 2002, S.25)

Schritte

Beispiele

1. Lernbereitschaft herstellen Welchen
Nutzen (Lerngewinn) hat die
Schdlerin/der Schuler, wenn er/sie diese
Speise selbstandig herstellen kann?
Den Zielzustand (Bild) zeigen — worum
geht’s eigentlich?

— sich selbstandig eine gesunde Speise
zubereiten kénnen

— ein Grundrezept beliebig variieren
kénnen — andere versorgen kdnnen

— ein traditionelles, wohlschmeckendes
Gericht zubereiten kdnnen

2. Die wesentlichen Zutaten vorstellen:
Grundzutaten geschmacksgebende
Zutaten Mengenverhaltnisse

— unbekannte Lebensmittel/Gewirze
vorzeigen (Sinnesprobe)

— Warenkunde: Beachtenswertes beim
Einkauf, bei der Lagerung und bei der
Verwendung des Lebensmittels

— Austauschmadglichkeiten bei den
Zutaten (Flexibilitat im haushélterischen
Handeln)
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3. Zubereitung: die korrekte — Verarbeitungstechniken vorzeigen
Durchfiihrung wesentlicher Handgriffe (waschen, schalen, kneten, mixen,
demonstrieren rihren, ...)

— Schneidetechniken demonstrieren
(Standflache, Krallengriff,
Hebelbewegung, wie klein ist ,klein
schneiden®?)

— hygienisch Abschmecken (Kostschale,
eigener Kostloffel)

4. Hinweise, Beachtenswertes — Vollendungsarbeiten: Wie wird die

Speise serviert, dekoriert (Bild) —
Gefahrenhinweise (was kann
liberkochen, spritzen, anbrennen, ...) —
Wie wird die Speise gegessen
(Hinweise dazu wahrend der Mahlzeit)

2.5 Miundliche Anweisungen im fachpraktischen

Erndhrungsunterricht

Mundliche Anweisungen im fachpraktischen Ernahrungsunterricht sollten die

Merkmale einer guten Kommunikation aufweisen. Buchner (2002) beschreibt dabei

folgende Merkmale:

Kurz und pragnant: Es sollten nicht mehr als ein bis zwei verschiedene
Rezepte besprochen werden, damit die Aufmerksamkeitsspanne der
Schiler*innen nicht Gberzogen wird. Dabei sollten die wesentlichen Schritte
(und neue Arbeitstechniken) genau besprochen werden. Bereits Bekanntes
kann ausgelassen werden.

Gegliedert und Ubersichtlich: Eine Gliederung dient als Orientierungshilfe im
Gesprach und erleichtert das Verstehen und Behalten der besprochenen
Information.

Anschaulich: Bei der Besprechung von Vorgangsweisen und Arbeitstechniken
sollten die bendtigten Zutaten und Arbeitsgerate mit eingebunden werden.

Ebenso sollen die wesentlichen Handgriffe sachgerecht demonstriert werden.
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Einfach: Die miundlichen Anweisungen sollten in einfachen und kurzen Satzen
erfolgen. Dabei soll auf eine angemessene (dem Alter der Schiler*innen
entsprechende) und korrekte Sprache geachtet werden. Ebenso soll die
Lehrperson dabei das Verstandnis von Fachausdriicken hinterfragen.
(Buchner, 2002)
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3. Aktueller Forschungsstand

In einem qualitativen-empirischen Forschungsvorhaben von Ute Bender (2007) wurde
der Umgang mit Arbeitsanleitungen bzw. Rezepten wahrend der
Nahrungszubereitungen bei Hauptschiler*innen untersucht. Dabei war das Ziel zu
beobachten, wie unterschiedlich und vielfaltig der Umgang mit Arbeitsanleitungen sein
kann und ,welche Lernméglichkeiten die Ubersetzung von Anleitungen ins materiell-
technische Handeln® (Bender, 2007) im fachpraktischen Ernahrungsunterricht bergen
kann. Dabei wurden die Schiler*innen der Jahrgangsstufe 6 im haushaltsbezogenen
Unterricht beobachtet. Die Beobachtung wurde mittels Videographie aufgezeichnet.
Dabei stellte sich heraus, dass die Schuler*innen ,auf der Basis von Anweisungstexten
fur materiell-technisches Handeln interaktiv semiotische Vorgange [sprachliche

Zeichen] konstruieren® (Bender, 2007).

Im Rahmen der Lehrveranstaltung ,Praxisseminar- Fachdidaktische Begleitung der
Praxisphase®, welche im Sommersemester 2021 im Zuge des Master Lehramt
Studiums im Unterrichtsfach Haushaltsokonomie und Erndhrung absolviert wurde,
wurde von der Verfasserin der vorliegenden Masterarbeit bereits eine Untersuchung
zur  Anwendung von  selbstgestalteten Rezepten im  fachpraktischen
Ernahrungsunterricht in einer vierten Klasse Mittelschule (Sek 1) zur Forschungsfrage
»Wie konnen Rezepte fiir den fachpraktischen Ernahrungsunterricht gestaltet
werden, so dass sie fur die Schuler*innen der 4. Klasse Mittelschule (Sek 1) klar
strukturiert, verstandlich formuliert, anschaulich und leicht umzusetzen sind?“
durchgefiihrt. Dabei kam ein Beobachtungsbogen zum Einsatz, um zu untersuchen,
wie viele der Schiler*innen die Rezepte zur Vorbereitung der Arbeitsgerate und
Zutaten und zur Zubereitung selbststandig heranziehen, wie viele und welche Art von
Zwischenfragen bei den unterschiedlichen Arbeitsschritten gestellt werden und wie die
Lehrperson auf die verschiedenen Fragen reagiert. Bei den Reaktionen der
Lehrperson wurde hauptséchlich zwischen einer Zuriickweisung auf das Rezept und
einer personlichen Hilfestellung und Beantwortung der Frage unterschieden (=
Scaffolding-Mal3nahme, Unterrichtsinteraktion) (Schneider, 2021).
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Die Beobachtung wurde zweimal durchgefuhrt. Die erste Beobachtung fand mit der
Verwendung von Rezepten aus dem Schulbuch ,Mein erstes Buch Uber Erndhrung
und Haushalt” (Ranetbauer, 2017) in der Klasse 4b statt und die zweite Beobachtung
in der Klasse 4a mit selbstgestalteten Rezepten auf der Basis des Schulbuches,
welche die Kategorien Zutaten, Arbeitsgerate (Abbildungen) und Zubereitung

beinhalten, wie nachfolgend in Abbildung 2 abgebildet.

) VZ
ZTopfen—MOrbteig—Tascher{ <
S . -
- ARBEITSGERATE E

1. KOchenwaage
ZUTATEN 1. Messer .

3. Nudelholz

250g Butter .

2504 Mehl glatt 4. Teigrad

g Tlen' g'a 5. {treichpalette
250g Topfen :
Marmelad 6. Pinsel
.a clade , 7. Backblech+Backpapier
Ei zum Bestreichen
]

ZUBEREITUNG

. Wiege das Mehl ab und haufe es auf die Arbeitsflache.

. Schneide die Butter ins Mehl vermenge sie leicht. /

. Knete den Topfen dazu, so lange bis alles gut vermengt ist.

. Lasse den Teig ca. 15 Min. auf einem Teller im Kihlschrank rasten.

. Heize den Backofen auf 210°C HeiBluft vor.

_ Teile den Teig in 3 Teile und kohle 2 davon wieder ein.

. Knete einen Teil kurz durch, bemehle die Arbeitsflache und rolle ihn o
mit dem Nudelholz dinn aus.

8. Schneide den ausgerollten Teig mit dem Teigrad in gleichgroBe
Quadrate.

9. Lise den Teig mit der (treichpalette und gib einen halben Teeldffel
Marmelade in die Mitte. Klappe den Teig zusammen und dricke die
Enden mit den Fingern zusammen. Bestreiche die Tascherl mit
einem verquirlten Ei.

10.Lege die fertigen Tascherl auf das Backblech und backe sie ca. 10

L Minvten lang.

Abbildung 2: Rezept-Gestaltung zur Férderung der Selbsttétigkeit der Schuler*innen (Quelle des Topfen-
Murbteigs: Ranetbauer, 2017; Gestaltung des Rezepts: Schneider 2021)

T N N I e

Insgesamt wurden 4 verschiedene Rezepte zu den Gerichten Faschierte Laibchen,
Kartoffelptree, Griner Blattsalat und Topfen-Murbteig-Tascherl angewandt. Die
Anzahl der Schiler*sinnen belief sich in der Klasse 4b (Schulbuch) aufgrund von
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Corona-MalRnahmen auf sechs Schuiler*innen und in der Klasse 4a (selbstgestaltete

Rezepte) auf acht Schiler*innen.

Die zwei untersuchten Unterrichtssequenzen zu je drei Unterrichtsstunden wurden
mittels eines differenzierten Beobachtungsbogen, wie in Abbildung 3 zu sehen,

beobachtet und dokumentiert.

Beobachtungsbogen zur Forschungsfrage: Wie kdnnen Rezepte fiir den fachpraktischen Erndhrungsunterricht gestaltet werden, dass sie fiir die
Schiilerinnen der 4. Klasse Mittelschule (Sek I) klar strukturiert, verstandlich formuliert, anschaulich und leicht umzusetzen sind?

Klasse und Schulstufe: Anzahl der Sus:

Beobachtungsfragen Beobachtung Kommentar

Wie viele SuS benutzen das Rezept um die | Anzahl
Zutaten und die Arbeitsgerate
vorzubereiten?

Wie viele Zwischenfragen werden zu den | Anzahl
Zutaten und den Arbeitsgerdten gestellt?

Welche Zwischenfragen (wo finde ich .., was
ist...?, Welche Zutat/en?, Welche Arbeitsgerate?)

Art der Zwischenfragen Reaktion der Lehrperson
Reaktion der Lehrperson auf Wo finde ich?
Zwischenfragen: Zurtickweisung auf das Was ist?

Rezept oder personliche Hilfestellung?

Welche Zutat/en?

Welche Arbeitsgerate?

Wie viele SuS nutzen das Rezept in der Anzahl
Zubereitung der Gerichte?

Wie viele Zwischenfragen werden von den | Anzahl
SuS zur Zubereitung gestellt? Welche
Zwischenfragen (Unklarheiten der Rezepte,

Zeitfragen, Sicherheitsfragen [Passt das s0?], Was soll ich Art der Zwischenfragen Reaktion der Lehrperson
jetzt machen?..)

Reaktion der Lehrperson auf Unklarheit Rezept

Zwischenfragen: Zuriickweisung auf das
Rezept oder personliche Hilfestellung?

Zeit

Sicherheit

Was jetzt?

Abbildung 3: Beobachtungsbogen zur Forschungsfrage ,Wie kénnen Rezepte fiir den fachpraktischen Erndhrungsunterricht
gestaltet werden, dass sie fir die Schiler*innen der 4. Klasse Mittelschule (Sekundarstufe 1) klar strukturiert, verstandlich
formuliert, anschaulich und leicht umzusetzen sind?“ (Schneider, 2021)

Bei der Durchfiihrung der Beobachtung konnte festgestellt werden, dass acht von acht
Schiler*innen das selbstgestaltete Rezept zur Vorbereitung der Arbeitsgerate und
Zutaten und fur die Zubereitung der Speise herangezogen haben und die gestellten
Zwischenfragen in Bezug auf Informationen, die im Rezept enthalten sind bei der
Verwendung des gestalteten Rezepts weniger héaufig gestellt wurden, als bei der
Verwendung des Rezepts aus dem Schulbuch, wie in den ausgefillten

Beobachtungsbdgen in Abbildung 4 und 5 erkennbar ist.
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\/waendunq Schulbuch

Beobachtungsbogen zur Forschungsfrage: Wie kénnen Rezepte fiir den fachpraktischen Ernihrungsunterricht gestaltet werden, dass sie fiir die
Schiilerinnen der 4. Klasse Mittelschule (Sek 1) klar strukturiert, verstindlich formuliert, anschaulich und leicht umzusetzen sind?
Klasse und Schulstufe: 4, 4 Klasse Mitelschule ekl I Anzahl dersus: § (Schichtbetriel (orona)
Beobachtungsfragen Beobachtung Kommentar
Wie viele SuS benutzen das Rezept um die | Anzahl s “Topfen - Horbtei
Zutaten und die Arbeitsgerite [Z/ 8 (ZSus-> 4 .S‘du"#d\ﬂ Z / G Wochendle -
vorzubereiten?
Wie viele Zwischenfragen werden zu den | Anzahl A8
Zutaten und den Arbeitsgeraten gestellt? | fl. Hi+ HH |||
Welche Zwischenfragen (wo finde ich ...?, Was
Bt Walche Zuitat/ent; Welchs Arbeltageritat) Art der Zwischenfragen Reaktion der Lehrperson
‘Reaktion der Lehrperson auf Wo finde ich? Kunze Hinweis - Nudelholz, M Zwidkel,
2Zwischenfragen: Zuriickweisung auf das Becsel, Wi
Rezept odergperséhllche Hllfes{‘ellung? Wty I letiupy § Hinweis aud Ort - Paletle, T'ﬂ;‘f :}":’( J({'M "
Welche Zutat/en? 1] | | Verweis | Rezept Il Hinweis [l > Welches h ie vi zuam
Welche Arbeitsgerate? ||| | Beachreibunp L> wetchu Topf zﬂubdhgﬂdf yufm n
Wie viele SuS nutzen das Rezept in der ér}z hi Blattsatat ohne Rexept .
g : : ire 2uat,
Zubereitung der Gerichte? ol %(m" aa/ Kochbuch (Zutatend Geraite) (57 8) 576 Uochandd 2 SuS fur Tisch & Geachire
Wie viele Zwischenfragen werden von den | Anzahl
SusS zur Zubereitung gestellt? Welche -ﬂﬂ. Y -HH- |\ A 3
Zwischenfragen (unklarheiten der Rezepte,
Zeitfragen, Sicherheitsfragen [Passt das so?), Was sollich [ Art der Zwischenfragen Reaktion der Lehrperson
jetzt machen?..)
; Unklarheit Rezept - H ", DwckkochtopF,
Re?ktlon der Lehrpel."son at.Jf nkla 2 l” Avfldéory .LJ zh“d e
Zwischenfragen: Zuriickweisung auf das S ode Fr P 5"\“"‘{1"", eine preove Aonduin
Rezept oder personliche Hilfestellung? " ‘(;,_.q,‘;ﬂ &,um“ukf in Ofav .
e = = - Kag in !
Sicherhelt 11 iy persontiche Ailfeotettvny / Zeigen HMW, gy o g
Was jetzt?
(wé%rj-‘ I Yerweis 2um Kartoffefschalan (mlhd*o-) e
)
Abbildung 4: Ausgefullter Beobachtungsbogen bei Verwendung der Rezepte aus dem Schulbuch
(Schneider, 2021)
\/Cchndunp selbstgestaltete Rezepte
Beobachtungsbogen zur Forschungsfrage: Wie kénnen Rezepte fiir den fachpraktischen Erndhrungsunterricht gestaltet werden, dass sie fiir die
Schiilerinnen der 4. Klasse Mittelschule (Sek 1) klar strukturiert, verstidndlich formuliert, anschaulich und leicht umzusetzen sind?
Klasse und Schulstufe: &g 4. |(lasse Mittelsdule Jel| | Anzahidersus: A (Schichtbetricb Corona)
Beobachtungsfragen Beobachtung | Kommentar
Wie viele SuS benutzen das Rezept um die | Anzahl Sus ‘;r’/Ts-ahZ Geschirr
Zutaten und die Arbeitsgerite (81 40) 8/% Kochende- ﬁm Iérwé
vorzubereiten?
Wie viele Zwischenfragen werden zu den | Anzahl
Zutaten und den Arbeitsgeriten gestellt? ‘HH' |] 7-
Welche Zwischenfragen (wo finde ich ...?, Was
Mty Weiche 2utat/ent; Welcha Ark eitwgeritar) Art der Zwischenfragen Reaktion der Lehrperson
‘Reaktion der Lehrperson auf | Wofindeich? [[] fonan Hinweis - Kochenwaage , Dlivendl ,
Zwischenfragen: Zuriickweisung auf das Was ist? ] _-Hu Valette
Rezept oder personliche Hilfestellung?
p p g Welche Zutat/en? | Kockfcoge Rezept Weigen| Dinfiek - Welihe HePA?
Wik ArimNapuny §] | fewann Hinweis - Welchu Topf 2 - wo vecpuicle ich offe Eier?
Wie viele SuS nutzen das Rezept in der Anzahl
Zubereitung der Gerichte? (81 Ao) 218 Kochendle
Wie viele Zwischenfragen werden von den | Anzahl
SuS zur Zubereitung gestellt? Welche /1 5
Zwischenfragen (unkiarheiten der Rezepte, +H+ “H’ “H’
Zeitfragen, Sicherheitsfragen [Passt das so?), Was soll ich ( Art der Zwischenfragen Reaktion der Lehrperson
jetzt machen?..)
"""""" : Lh f Unklarheit Rezept . < . - Welche Mﬂﬂ& t2x
e ] T S b
Rezept oder persdnliche Hilfestellung? l | I !f a
Sicherheit 114 Aurter K-mmhf - Wie viel V“ 6""‘”” 2
1l +elly - Wie d:r. Eigl Wicldein .
Was jetzt? erwes !w H| = |- Wievik Wama bu WW‘-"
wean ||| Schalen = Parotdas pot
fudif)

Abbildung 5: Ausgefillter Beobachtungsbogen bei Verwendung der der selbstgestalteten Rezepte

(Schneider, 2021)
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4. Empirischer Teil

Im empirischen Teil der Masterarbeit werden das Forschungsdesign, sowie das
methodische Vorgehen der qualitativen Studie zum Einsatz von Scaffolding im
fachpraktischen Erndhrungsunterricht genauer erlautert. Das Kapitel gliedert sich in
Forschungsdesign, Beschreibung der Zielgruppe, Datenerhebung, Datenaufbereitung,
Datenauswertung und die Darlegung und Reflexion der Gutekriterien qualitativer

Forschung.

4.1 Forschungsdesign

1 —_— 2 —_— 3 —_— a _ 5 _— .

Vorfoerschung und Planung und .
Literaturrecherche Erisizr Datenerhebung Datenaufbereitung Datenauswertung -

+ Eigene + Entwicklung der « Durchfithrung der + Begriindete Auswahl « Qualitative . For‘sch%mgs-
Voruntersluchung schrifilichen geplanten der Unterrichts- Inhaltsanalyse nach ergebnisse
+ Systematische Scaffolding- Unterrichtseinheit Szenen Kuckartz & Rédiker
Literarturrecherche MaRnahme (2022) v
) « Videographie der « Transkription der .
+ Entwicklung der + Unterrichtsplanung Unterrichtseinheit ausgewahlten + Interpretation der
Forschungsfragen Szenen mit Ergebnisse
« Aktueller MAXQDA o
Forschungsstand + Didaklische
Schlussfolgerung

Abbildung 6: Darstellung des Forschungsdesigns (eigene Darstellung mit Canva)

Im Jahr 2021, vor dem Schreiben dieser Masterarbeit wurde im Zuge eines
fachdidaktischen Seminars des Studiengangs Lehramt Master Haushaltsbkonomie
und Erndhrung eine Voruntersuchung zum Thema ,Verwendung von selbstgestalteten
Rezepten® im fachpraktischen  Ernahrungsunterricht  durchgefihrt. Diese
Untersuchung wurde mittels Beobachtungbogen durchgefuhrt und protokolliert, was

im Kapitel 3 ndher erlautert wurde.

Die Vorforschung bildete den Ausgangspunkt fur die Entwicklung der Fragestellung
der vorliegenden Masterarbeit. So kam es aufgrund der Vorforschung zum Start des
Forschungsprozesses, welcher in der Abbildung 6 dargestellt wird. Nach einer
systematischen Literaturrecherche wurden die Forschungsfragen, sowie der aktuelle
Forschungsstand ausgearbeitet. Dabei entstanden eine Hauptforschungsfrage und
vier Unterforschungsfragen. Die Literaturrecherche zeigte, dass im Bereich des

Scaffoldings im Unterrichtsfach Ernahrung und Haushalt bislang nur wenige bis keine
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empirische Daten vorliegen. Im nachsten Schritt wurden die Unterrichtsplanung einer
Unterrichtseinheit des Faches Ernahrung und Haushalt im Umfang von vier
Unterrichtsstunden vor dem Hintergrund fachdidaktischer Literatur und unter
Berucksichtigung der konkreten Schul-/Klassensituation ausgearbeitet sowie die
kriteriengeleiteten Rezepte erstellt. Im Juni 2022 erfolgte die Durchfuhrung der
Unterrichtseinheit an einer Mittelschule mit der Teilnahme von acht Schiler*innen. Die
Unterrichtseinheit wurde mittels Videographie aufgezeichnet. Anschlie3end wurde das
Videomaterial gesichtet und relevante Szenen ausgewéhlt. Diese Szenen wurden
nach den Transkriptionsregeln von Radiker und Kuckartz (2019), sowie ergénzend
nach Dresing und Pehl (2018) und Bohnsack (2010) transkribiert. Nach der
Transkription erfolgte die Datenauswertung, wobei eine qualitative Inhaltsanalyse
nach Kuckartz und Réadiker (2022) durchgefihrt wurde. Hierfur wurden zunachst
Kategorien gebildet und anschlieend das transkribierte Material codiert. Nach der
Codierung erfolgte eine Zusammenfassung der Codings. Am Ende des Prozesses
dieser Forschung wurden die Forschungsergebnisse dargestellt, diskutiert und daraus

didaktische Schlussfolgerungen gezogen, sowie ein Ausblick gegeben.

Zielgruppe

Die Zielgruppe dieser qualitativen Untersuchung sind Schiler*innen der sechsten
Schulstufe einer Mittelschule (Sekundarstufe 1). In der fur die Forschung
herangezogenen Mittelschule wird das Fach ,Erndhrung und Haushalt® in zwei
Unterrichtseinheiten pro Woche in der 2. Klasse (6. Schulstufe) unterrichtet. Da die
Klasse daftr geteilt wird, findet der Unterricht einer Klassenhalfte geblockt alle zwei
Wochen fir jeweils vier Unterrichtsstunden statt. Zum Zeitpunkt der qualitativen
Untersuchung wiesen die  Schiler*innen  bereits Fachkenntnisse und
Fachkompetenzen von einem Unterrichtsjahr auf, wobei hier zu erwahnen ist, dass
das Unterrichtsfach ,Erndhrung und Haushalt® an der untersuchten Schule nur
einjahrig unterrichtet wird. An der videographierten Unterrichtseinheit nahmen acht
Schuler*innen teil, wobei ein/e Schiler*in den Unterricht im Laufe der Untersuchung
aufgrund von Unwohlsein verlassen musste. Vor der Durchfihrung der Videographie
wurden gemal den Vorgaben die Einverstandniserklarung der Direktion und die
Einverstandniserklarung der Eltern der teilnehmenden Schiler*innen (inklusive

Datenschutzerklarung der Universitat Wien) eingeholt.
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4.2 Datenerhebung

Die Datenerhebung der qualitativen Forschung erfolgte mittels Videographie. Dabei
wurde eine Unterrichtseinheit zu vier Unterrichtsstunden ,Ernahrung und Haushalt* mit
zwei Kameras aus unterschiedlichen Perspektiven gefilmt. Vor der Durchfihrung der
Videographie wurden die zuzubereitende Speise ausgewahlt, sowie die Rezepte und
die Unterrichtsplanung erstellt.

Auswahl der Speise

Die Speise ,Gemuselaibchen mit KrautersoRe“ wurde in Bezug auf den Bereich
.,Regionale und saisonale Lebensmittelauswahl® des  dsterreichischen
Mittelschullehrplans ausgewahlt (BMBWF, 2023). Fiur die Zubereitung wurden
ausschliellich regionale und saisonale Zutaten herangezogen. Wahrend der
Besprechung wurde die Herkunft der Zutaten untersucht, sowie die Begriffe
.,Regionalitat” und ,Saisonalitat” im Plenum besprochen. Zusatzlich wurde der Fokus
auf die Selbststandigkeit der Schiler*innen beim fachpraktischen Arbeiten gelegt.
Somit stand vor dem Hintergrund des Lehrplans das ,praktische Lernen®, im Sinne
vom ,sinnerfassenden Lesen und Umsetzen von Rezepten® im Fokus der
Unterrichtseinheit (BMBWF, 2023).

Planung des Unterrichts

Die geplante Unterrichtseinheit gliedert sich in drei Hauptteile: Die Einfihrungsphase,
die Fachpraxis (Zubereitung des Gerichtes) und das Essen und Aufraumen (detaillierte
Beschreibung vgl. Anhang 11.1). Die Einfuhrungsphase beginnt mit einer fragend-
entwickelnden Unterrichtsmethode, bei der die Zutaten fur die Zubereitung auf ihre
Regionalitat hin untersucht werden. In diesem Schritt werden auch die Zutaten mit
ihren konkreten Bezeichnungen benannt, was bei der anschlielBenden Besprechung
der Rezepte hilfreich ist. Es folgt eine EinfUhrung in die Begriffe ,Regionalitat* und
»oaisonalitat. Nach der theoretischen Einfuhrung werden die Rezepte verteilt, von der
Lehrkraft erklart und anschlieliend gemeinsam im Plenum gelesen. Bereits vor dem
Lesen werden die Schiler*innen den unterschiedlichen Aufgaben in der folgenden
Praxis zugeteilt. AnschlieBend lesen jene Schiler*innen den Part vor, flr den sie
eingeteilt wurden. Dabei werden auch noch einmal die entsprechenden Zutaten den

einzelnen Zubereitungsschritten zugeordnet.
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Erstellung der Rezepte

Bei der Erstellung der Rezepte durch die Verfasserin dieser Masterarbeit wurde auf
eine gute und Ubersichtliche Gliederung, klare und getrennte Arbeitsschritte sowie
bildliche Hilfen geachtet. Auch Buchner, Kernbichler, & Leitner (2011) empfehlen den
Einsatz von Bildmaterial, damit Schiler*innen z.B. Arbeitsgerate leichter erkennen
kénnen. So wurden alle Arbeitsgerate mit Zahlen versehen, welche sich oben im

Rezept bei den passenden Bildern wiederfinden (siehe Abbildung 7).

1 a2 3 . 6 i L o 12y
o~ 5 P =N 1

& e K £ \_‘y/ ’ - Ll

Zutaten for 12 Zubereitung:

Personen

2 kg Kartoffeln " Kartoffeln mit einem Sparschéler(1) schalen.

| Kartoffeln mit einem mittelgroBen Messer (2) auf einem Brett (3) halbieren (in zwei Halften schneiden, bei sehr
grofien Sticken auch vierteln). Fertige Kartoffeln in einen groBen Topf (4) geben und den Topf mit Wasser befullen,

| bis alle Kartoffeln damit bedeckt sind

Topf auf den Herd stellen, auf die hochste Stufe (Stufe 9) schalten, die groBe Platte einschalten und die Kartoffeln mit
dem Wasser zum Kochen bringen. Wenn das Wasser stark kocht, auf Stufe 7 zurickschalten. For ca. 25 Minuten lang auf
ftufe 7 kochen. Mit einer Gabel in eine Kartoffel stechen, um zu kontrollieren, ob sie weichgekocht ist. Wenh sie nicht
weich ist, dann weitere 5 Minuten kochen lassen. Danach ein Sieb (&) in ein Waschbecken stellen und die Kartoffeln mit

dem Kochwasser hineinleeren. Den Herd abschalten. Die Kartoffeln im Waschbecken auskihlen lassen

Abbildung 7: Rezeptausschnitt der Gemuselaibchen mit Bildverweis der Arbeitsgerate (eigene Darstellung)

Weiters wurde darauf geachtet, dass die Zutaten in der Zutatenliste spaltenweise den
Zubereitungsschritten zugeordnet sind. So kann schnell erkannt werden, welche

Zutaten in welcher Menge fiir den jeweiligen Arbeitsschritt benoétigt werden.

Videographie

Die untersuchte Unterrichtseinheit weist eine Dauer von insgesamt 200 Minuten auf
und wurde mittels Videographie erhoben. Die Einheit wurde jedoch nur bis vor dem
Verzehr der zubereiteten Speisen videographiert. Somit kdnnen die inhaltliche
Einfihrung, die Rezeptbesprechung und die Zubereitung fur die Datenauswertung
herangezogen werden. Die Videographie konzentriert sich auf ,natirliche” Situationen
im fachpraktischen Erndhrungsunterricht, da versucht wird, den Unterricht so real wie
mdglich abzubilden. Dabei geht die forschende Person als Lehrperson direkt ,ins Feld*
und es konnen Daten erhoben werden, in denen die Akteure in alltaglichen Situationen
(hier: Unterrichtsgeschehen) handeln (Tuma & Schnettler, 2013). Vor Beginn der

Aufnahmen wurden kurze Probevideos gedreht, um die Perspektive zu testen. Fir die
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gesamte Videographie wurden zwei Kameras verwendet, die mit Hilfe einer
Studienassistentin je nach Unterrichtsfortschritt und Verteilung der Schiler*innen in
der Schulkiiche entsprechend ausgerichtet wurden. Die Methode der Videographie
bietet einen grofRen Vorteil, da bei der Auswertung der Daten genau erkannt werden
kann, welche/r Schiler*in gerade spricht und in welchem Kontext dies passiert. Da die
Speicherkapazitat der verwendeten Speichermedien nicht fir die gesamte
Unterrichtszeit ausreichte, wurden jeweils zwei Videos pro Kamera aufgenommen.
Dies ergibt insgesamt vier Videodateien, von denen sich zwei nur in der Perspektive

unterscheiden. Die Videodateien wurden von eins bis vier durchnummeriert.

4.3 Datenaufbereitung

Aufgrund der groRen Datenmenge, die bei der Videographie erhoben wurde, wurde
ein ,Peer Debriefing® durchgefuhrt, bei dem das Material von einer externen,
fachkundigen Person gesichtet wurde (Kuckartz & Radiker, 2022). Dabei wurden
entlang der Forschungsfragen relevante Videoszenen ausgewahlt, die anschlie3end
transkribiert wurden. Bei der Transkription wurde entsprechend der
Datenschutzregelungen auf Anonymisierung geachtet. Zusatzlich wurde auf die
Perspektiven der Videoaufnahmen geachtet, da das Videomaterial aufgrund des
Einsatzes von zwei Kameras jeweils aus zwei Perspektiven vorliegt. Durch das
Transkribieren wird das Gesprochene in die Schriftsprache tbertragen und somit fir
die Auswertung verfugbar gemacht (FulR & Karbach, 2019). Aus dem gesamten
Videomaterial wurden insgesamt 19 Szenen ausgewahlt (siehe die Auflistung im

Anhang 11.4). Diese fokussieren sich auf folgende Inhalte:

e Einleitung und Rezeptbesprechung (Gemiselaibchen) im Plenum

e Rezeptbesprechung mit Schuler*in, welche/r die KrautersolR3e zubereitet hat
(nach der Rezeptbesprechung der Gemuselaibchen)

e Szenen, in denen die Schiiler*innen selbststandig mit dem Rezept arbeiten

e Szenen, in denen die Schiler*innen Hilfe der Lehrperson einfordern

e Hilfestellungen der Lehrperson ohne Einforderung durch Schiler*in

e Verweis auf das Rezept durch Lehrperson nach Einforderung von Hilfestellung
der Schiler*innen

e Demonstrationen der Lehrperson
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Die Auswahl der Szenen orientierte sich an ihrer Relevanz fiir die Beantwortung der

Forschungsfragen der Masterarbeit.

Die 19 ausgewahlten Szenen wurden mit Hilfe der Analysesoftware MAXQDA 2022
vollstandig und wortlich transkribiert und dabei anonymisiert. Dazu wurden aus den
vier Videodateien wiederum vier MAXQDA-Dateien erstellt, in die jeweils eine
Videodatei vollstandig hochgeladen wurde. AnschlieRend wurden die zuvor
ausgewahlten Szenen direkt in der Analysesoftware anhand der Videos transkribiert.

Das vollstandige, anonymisierte Transkript ist im Anhang 11.8 einsehbar.

Transkriptionsregeln

Die Transkription erfolgte nach den Transkriptionsregeln von Radiker & Kuckartz
(2019). Zusatzlich wurden aufgrund der Komplexitat des Videomaterials auch einige
Transkriptionsregeln von Dresing & Pehl (2018) und von Bohnsack (2010)
berucksichtigt. Im Folgenden werden alle Transkriptionsregeln beschrieben, die bei

der Transkription Anwendung fanden:

e Jeder Sprechbeitrag wurde als eigener Absatz transkribiert, so dass zwischen
den Sprechbeitragen eine Leerzeile steht. Dies erhoht die Lesbarkeit (Radiker
& Kuckartz, 2019). Zusatzlich wurde jede Zeile/ bzw. jeder neue Sprechbeitrag
mit einer Zeitmarke versehen (durch MAXQDA). Diese Zeitmarken dienten der
gualitativen Inhaltsanalyse, um im Transkript und in der MAXQDA-Datei zu
referenzieren und zu navigieren.

e Die sprechenden Personen wurden mit einem eindeutigen Kirzel
gekennzeichnet. Dabei wurde ,L* fur Lehrperson mit der Zahl der Videodatei
versehen, z.B. ,L1: Genau, wie machst du das Abwiegen? Mit welchem
Arbeitsgerat?” (Videodatei 1 Pos. 206 vgl. Anhang 11.6). Die Schiler*innen
wurden mit ,S“ abgekdrzt, wobei sie zusatzlich mit Zahlen versehen wurden,
um bei der spateren Datenauswertung den Uberblick behalten zu kénnen und
dennoch anonymisiert zu arbeiten. Zusatzlich wurden die Abklrzungen hier
ebenfalls mit der Zahl der Videodatei versehen, z.B. ,S3-4: Ja in eine Schussel.”
(Videodatei 3 Pos. 34). Bei diesem Beispiel bezieht sich die Zahl 4 auf die/den
Schuler*in und die Zahl 3 auf die Videodatei Nummer 3. Die Abklrzungen
wurden zur leichteren Erkennung fett geschrieben, wie auch in der folgenden
Abbildung zu sehen ist (Radiker & Kuckartz, 2019).
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27 @) $1-2: Osterreich.
28 (@) LA1: Super, okay. Da druben liegen auch noch welche.
29 @) $1-5: Osterreich.

30 L1: ((Name Schiler*in)) auch schon herausgefunden?

Abbildung 8: Eigene Darstellung aus MAXDA 2022 (Videodatei 1, Pos. 27-30)

Bei der Erstellung des Transkripts wurde wortlich transkribiert. Es wurden keine
Zusammenfassungen vorgenommen und eventuelle Dialekte der sprechenden
Personen wurden nicht transkribiert. Zusatzlich wurde dabei die Sprache und
Punktion leicht geglattet, was gerade bei der Sprache der Schiler*innen sehr
haufig vorkam (Radiker & Kuckartz, 2019). Die Glattung der Sprache ist in
folgendem Beispiel gut sichtbar: ,S1-5: Gibt's auch ne Nachspeise? wurde
geglattet zu: ,S1-5: Gibt es auch eine Nachspeise?“ (Videodatei 1, Pos. 92).
Langere Sprechpausen wurden durch Punkte in Klammern (...) gekennzeichnet.
Die Punkte in der Klammer wurden entsprechend der Lange der Pause gesetzt
(1 Punkt = 1 Sekunde), wie das folgende Beispiel zeigt: ,L1: Genau, ich, wir
lesen es nochmal durch. Ihr dirft es euch wahrend dem Lesen, dann nochmal
markieren, okay? So (.) und zwar, gut. Wir fangen an. (Videodatei 1, Pos. 135)
(Radiker & Kuckartz, 2019).

Bei besonderer Betonung von Worten wurde dieses im Transkript unterstrichen.
Dies ist in folgendem Beispiel sichtbar: ,L1: Gut, also das ist jetzt das regionale
Gemiuse.” (Videodatei 1, Pos. 81) (Radiker & Kuckartz, 2019).

Kurze Unterbrechungen und Einwlrfe anderer Personen wahrend des
Redeflusses einer Person wurden in Klammern gesetzt und nicht als eigener
Sprechabschnitt markiert (Radiker & Kuckartz, 2019). Dies kam in der
naturlichen Unterrichtssituation haufiger vor. Hierfir kann folgendes Beispiel
angefuhrt werden: ,S1-1: Die hatten wir auch in der Volksschule oft. (L1: Okay)
Mit so einer KrautersolRe.“ (Videodatei 1, Pos. 130).

Unverstandliche Wérter wurden mit (unv.) gekennzeichnet (Radiker & Kuckartz,

2019). Aufgrund vieler Nebengerausche in der Schulkiiche, sowie auch
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Gesprache zwischen anderen Schiler*innen wahrend der Phase der
Zubereitung, kam es haufiger zu unverstandlichen Textpassagen.

Alle transkribierten Szenen wurden vollstindig anonymisiert (Radiker &
Kuckartz, 2019). Dabei genannte Namen von Schuler*innen wurden mit ((Name
Schiler*in)) gekennzeichnet. Ebenso wurden die Namen der Lehrperson und
weiterer Lehrpersonen sowie der Name der Schule anonymisiert.

Nonverbale AuRerungen, wie das Seufzen oder das Lachen von Schiler*innen
oder der Lehrperson, welche bedeutsam im Transkript waren, wurden in
Klammern gesetzt (Dresing & Pehl, 2018).

Pl6tzliche Abbriiche von Wortern oder Satzen wurden mir ,/“ markiert (Dresing
& Pehl, 2018), wie im folgenden Beispiel erkennbar: ,S1-4: Aber missen wir /*
(Videodatei 1, Pos. 132).

Fulllaute, wie ,mhm*, ,ahm®, ,ah“ etc. wurden transkribiert (Dresing & Pehl,
2018). Dies wird hier deutlich: ,S1-3: Ah, zwei Kilogramm.“ (Videodatei 1, Pos.
136).

Zahlen von null bis zwolf wurden als Wort ausgeschrieben (Dresing & Pehl,
2018).

Sprechertberschneidungen, wurden nach Bohnsack (2010) transkribiert. Es
wurden jedoch keine Hakchen, sondern eckige Klammern verwendet, wie in der

folgenden Abbildung zu sehen ist.

18 @) L1: Zu Hause [hast du schon welche gemacht?

19 @ s1: lich auch]

Abbildung 9: Eigene Darstellung aus MAXQDA 2022 (Videodatei 1, Pos.
18&19)

4.4 Datenauswertung

Fiur die Auswertung der transkribierten Daten wurde ebenfalls die Analysesoftware

MAXQDA 22 verwendet und eine qualitative Inhaltsanalyse nach (Kuckartz & Radiker,

2022) vorgenommen.

Codieren in MAXODA

Das Codieren stellt eine wichtige Funktion in der Analysesoftware MAXQDA dar und

dient dabei der Zuordnung von definierten Codes zu einzelnen Segmenten des
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Datenmaterials (hier: Transkript der Videodatei). Durch diesen Vorgang kann eine
gualitative Inhaltsanalyse durchgefuhrt werden, indem die transkribierten Textstellen,
bzw. die einzelnen Segmente den erstellten Codes zugeordnet werden und somit
kategorisiert werden (VERBI Software, 2016).

Um das vorliegende Datenmaterial codieren zu kdnnen, missen zunachst Kategorien
gebildet werden, die in dieser Arbeit synonym mit dem Begriff ,Code” verwendet

werden.

Codesystem
Zu Beginn des Codierungsprozesses des Datenmaterials wurde entlang der

Forschungsfragen ein Codesystem entwickelt, das aus Haupt- und Subcodes besteht.
Dabei wurde ein ,hierarchisches Kategoriensystem® gebildet, da es auch Uber- und
untergeordnete Ebenen gibt. Zusatzlich wurde mit ,Ordnungskategorien® gearbeitet,
die nicht der eigentlichen Codierung dienen, sondern die Funktion einer ,Uberschrift*
haben. Dies erfolgte, um das Codesystem entsprechend der Forschungsfragen
strukturieren zu kénnen (Kuckartz & Radiker, 2022).

Das erstellte Codesystem besteht aus sechs Hauptcodes, die mit K1 bis K6 abgekuirzt
wurden. K1, K2 und K4 enthalten Subcodes, die hierarchisch abgekurzt wurden (K1.1,
K1.2 usw.). Die Hauptcodes dienen hier nur als Uberschriften und werden als
Ordnungskategorien verwendet. K3, K5 und K6 sind Hauptcodes ohne zusatzliche
Subcodes und wurden direkt zur Codierung der Textsegmente verwendet. Das

genaue, umfangreiche Codesystem ist in Abbildung 10 dargestellt.
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am Codesystem

©4'K1: Einsatz miindlicher ScaffoldingmaBnahmen VOR Zubereitung
(©¢'K1.1: Besprechung der Zutaten
(©¢'K1.2: Besprechung der Arbeitsgeréte
(©¢'K1.3: Lehrperson zeigt das Arbeitsgerat
©¢'K1.4: Erklérung des Rezept-Aufbaus
(©¢'K1.5: Zusatzliche miindliche Hinweise zum Rezept
©¢'K1.6: Allgemeine organisatorische Hinweise
(©¢'K1.7: Riickfragen der SuS VOR Einsatz des Rezepts

@ 'K2: Einsatz schriftlicher ScaffoldingmaBnahmen VOR Zubereitung
©'K2.1: Vorlesen des Rezepts durch SuS
©.'K2.2: Lehrperson stellt Fragen zum Rezept
@.'K2.3: SuS reagieren auf Frage der Lehrperson
@.'K2.4: Miindliche Erlduterung/Wiederholung wesentlicher Inhalte
@.'K2.5: Riickfragen zum Rezept von SuS bei Rezeptbesprechung
©.'K2.6: Lehrperson reagiert auf Riickfragen bei Rezeptbesprechung

©¢'K3: SuS-Interaktion untereinander VOR Zubereitung

©g'K4: Lehrperson-SuS-Interaktion WAHREND der Zubereitung
(©¢'K4.1: Riickfragen von Schiiler*in wihrend Zubereitung
©¢'K4.2: Lehrperson reagiert mit Erklarung auf Riickfrage
(©¢'K4.3: Lehrperson verweist auf das Rezept nach Riickfrage
(©¢'K4.4: Lehrperson gibt beratenden Hinweis
(©¢'K4.5: Visuelle Instruktion durch Lehrperson
©¢'K4.6: Lehrperson stellt Frage zum Rezept
(©¢'K4.7: SuS reagiert auf Meldung der Lehrperson

©g'K5: SuS-Interaktion WAHREND Zubereitung

©g'K6: SuS arbeiten selbststéndig mit dem Rezept

Abbildung 10: Codesystem entlang der Forschungsfragen in MAXQDA (eigene
Darstellung mit MAXQDA)

Codierleitfaden

Die Entwicklung des Kodierleitftadens erfolgte parallel zur Erstellung des
Codesystems. Dabei wurden die Codes/Kategorien genau in Bezug auf die
Forschungsfragen definiert. Zusatzlich wurde fir jede Kategorie ein ,Ankerbeispiel”
aus dem Transkript ausgewabhlt, das als ,typisches* Beispiel fir die jeweilige Kategorie
gilt. Dartiber hinaus wurde fir jeden Code eine genaue Codierregel festgelegt, um die
Codes klar voneinander abgrenzen zu kénnen und die Textstellen eindeutig codieren
zu konnen. Dennoch ist es mdglich, dass mehrere Textstellen im Transkript mit
mehreren Codes codiert wurden, da in manchen Aussagen mehrere Bedeutungen
liegen (Kuckartz & Radiker, 2022). Ein Ausschnitt des Codierleitfaden ist in Abbildung
11 dargestellt.
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Kategorie/Code Definition Ankerbeispiel Codierregel Erzeugung

K1: Einsatz mindlicher | Mindliche Deduktive
ScaffoldingmaBnahmen | Scaffoldingmanahmen Kategorie
VOR Zubereitung im Lehrperson-

Schuler*innen-
Gesprach VOR der
Nahrungszubereitung.

Videodatei 1, Pos. 99-126:
Lehrperson und Schiler*innen
befinden sich um eine Koje, auf
der die Zutaten gegenstandlich
aufliegen. Die Lehrperson erfragt
die unterschiedlichen Zutaten und
die Schuiler*innen benennen
diese.

K1.1: Besprechung der Lehrperson bespricht
Zutaten die Zutaten der Speise
mit den Schuler*innen.

Die Lehrperson bespricht | Deduktive
und benennt mit den Kategorie
Schuler*innen die Zutaten,
welche flr die Zubereitung
der Speise verwendet
werden VOR der
Zubereitung. Dabei wird
nicht naher auf die
Zubereitung der Zutaten
eingegangen.

Abbildung 11: Ausschnitt aus dem Codierleitfaden (eigene Darstellung. vgl. Anhang 11.6)

Bei der Entwicklung des Codesystems wurden zunadchst deduktive Kategorien
gebildet. Diese entwickelten sich weitgehend unabhéngig von den erhobenen Daten
der Videographie und leiteten sich aus den Forschungsfragen und dem aktuellen
Forschungsstand ab. Dabei ist zu erwdhnen, dass die Person, die die Kategorien
gebildet hat, auch als Lehrperson an der Erhebung teilgenommen hat und somit die
Erfahrungen aus der Erhebung in die deduktive Kategorienbildung eingebracht hat. Mit
den deduktiv entwickelten Kategorien wurde das transkribierte Material gesichtet und
eine erste Kodierung vorgenommen. Wahrend und nach dem ersten Codier-
Durchgang und der intensiven Sichtung des Materials wurden weitere, induktive
Kategorien entwickelt. Diese induktiven Kategorien wurden dann in einem zweiten
Codier-Durchgang mitcodiert (Kuckartz & Radiker, 2022).
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Analyse der codierten Daten

Nach Abschluss der Codierung wurden die codierten Segmente aus MAXQDA
exportiert. AnschlieBend wurden alle codierten Segmente systematisch nach der
Hierarchie des Codesystems geordnet und einzeln zusammengefasst (vgl. Anhang
11.7 und Abbildung 12).

Position Code Codiertes Segment Zusammenfassung

K1: Einsatz miindlicher Scaffoldingmafnahmen VOR Zubereitung

Videodatei 1 K1.1 Besprechung der L1: Gemiise. Sehr gut. Wir haben da verschiedene L erklart die Vorgehensweise der
Zutaten Gemiise vor uns liegen, Gemisesorten und wir Besprechung der Zutaten.
Pos. 22 wollen jetzt mal kurz, bevor wir zum Kochen

beginnen, schauen, woher die eigentlich sind. (.) Ja?
Ich hatte gedacht, wir machen das vielleicht in
Zweier-Teams. Jeder nimmt sich ein Gemiise, was
da liegt und schaut mal, ob er/sie herausfinden kann,
woher das Gemuse ist. Schaut mal, ob ihr das (.)
schafft.

Abbildung 12: Zusammenfassung der Codes nach Kuckartz und Radiker (eigene Darstellung, vgl. Anhang 11.7)

Die tabellarische Auflistung der Codes zeigt die Haufigkeit ihrer Verwendung in der
Gesamtheit der Videodateien. Einen Uberblick der Haufigkeiten der Codes in den
einzelnen Videodateien ist in den Abbildungen 13 bis 16 dargestellt. Die
Zusammenfassung bildet die inhaltliche Grundlage der Ergebnisse (Kuckartz &
Radiker, 2022).
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@ Codesystem 1
©4'K1: Einsatz miindlicher ScaffoldingmaBnahmen VOR Zubereitung
(©g/K1.1: Besprechung der Zutaten
(©g'K1.2: Besprechung der Arbeitsgerite 1
(©¢'K1.3: Lehrperson zeigt das Arbeitsgerat
@g/K1.4: Erklarung des Rezept-Aufbaus
(©g'K1.5: Zusatzliche mundliche Hinweise zum Rezept 1
(©¢'K1.6: Allgemeine organisatorische Hinweise
(@g/K1.7: Riickfragen der SuS VOR Einsatz des Rezepts
@©.K2: Einsatz schriftlicher ScaffoldingmaBnahmen VOR Zubereitung
©.1K2.1: Vorlesen des Rezepts durch SuS 2
@:K2.2: Lehrperson stellt Fragen zum Rezept 1
@:1K2.3: Sus reagieren auf Frage der Lehrperson
©1K2.4: Miindliche Erlauterung/Wiederholung wesentlicher Inhalte
@.K2.5: Riickfragen zum Rezept von SuS bei Rezeptbesprechung
@.1K2.6: Lehrperson reagiert auf Riickfragen bei Rezeptbesprechung
(©4'K3: SuS-Interaktion untereinander VOR Zubereitung
©g¢'K4: Lehrperson-SuS-Interaktion WAHREND der Zubereitung
(©4'K4.1: Riickfragen von Schiiler*in wahrend Zubereitung
(©¢'K4.2: Lehrperson reagiert mit Erklarung auf Rickfrage
(©g'K4.3: Lehrperson verweist auf das Rezept nach Riickfrage
(©g'K4.4: Lehrperson gibt beratenden Hinweis
(©g'K4.5: Visuelle Instruktion durch Lehrperson
(©g'K4.6: Lehrperson stellt Frage zum Rezept
(©g'K4.7: Sus reagiert auf Meldung der Lehrperson
(©g'K5: SuS-Interaktion WAHREND Zubereitung
©g'K6: SuS arbeiten selbststandig mit dem Rezept

O O 0O 0O 0 0 O N 2 O W N N W

Abbildung 13: Haufigkeiten der Codes in Videodatei 1 (eigene
Darstellung mit MAXQDA)

amCodesystem
@ ¢'K1: Einsatz miindlicher ScaffoldingmaBnahmen VOR Zubereitung
@©.K2: Einsatz schriftlicher ScaffoldingmaBnahmen VOR Zubereitung
(©¢'K3: SuS-Interaktion untereinander VOR Zubereitung
©g'K4: Lehrperson-SuS-Interaktion WAHREND der Zubereitung
©g'K4.1: Riickmeldung zur Zubereitung von Schilertin
(©g'K4.2: Lehrperson reagiert mit Erklarung auf Ruckmeldung
©¢'K4.3: Lehrperson verweist auf das Rezept
(©g'K4.4: Lehrperson gibt beratenden Hinweis
©¢'K4.5: Visuelle Instruktion durch Lehrperson
©g'K4.6: Lehrperson stellt Frage zur Zubereitung
©g'K4.7: SuS reagiert auf Meldung der Lehrperson
(©g'K5: SuS-Interaktion WAHREND Zubereitung
(©4'K6: SuS arbeiten selbststandig mit Rezept
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Abbildung 14: Haufigkeiten der Codes in Videodatei 2; die eingeklappten

Codes wurden nicht verwendet (eigene Darstellung mit MAXQDA)

@ Codesystem
©g'K1: Einsatz miindlicher ScaffoldingmaBnahmen VOR Zubereitung
@©1K2: Einsatz schriftlicher ScaffoldingmaBnahmen VOR Zubereitung
©4'K3: SuS-Interaktion untereinander VOR Zubereitung
(@ ¢'K4: Lehrperson-SuS-Interaktion WAHREND der Zubereitung
©g'K4.1: Riickmeldung zur Zubereitung von Schiiler*in
©¢'K4.2; Lehrperson reagiert mit Erkldrung auf Riickmeldung
©¢'K4.3: Lehrperson verweist auf das Rezept
©g'K4.4: Lehrperson gibt beratenden Hinweis
©g'K4.5: Visuelle Instruktion durch Lehrperson
©o'K4.6: Lehrperson stellt Frage zur Zubereitung
©g'K4.7: SuS reagiert auf Meldung der Lehrperson
(©¢'K5: SuS-Interaktion WAHREND Zubereitung
©g'K6: SuS arbeiten selbststéndig mit Rezept

7

14
18

Abbildung 15: Haufigkeiten der Codes in Videodatei 3; die eingeklappten

Codes wurden nicht verwendet (eigene Darstellung mit MAXQDA)
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@ Codesystem
©¢/K1: Einsatz miindlicher ScaffoldingmaBnahmen VOR Zubereitung
@©.K2: Einsatz schriftlicher ScaffoldingmaBnahmen VOR Zubereitung
©¢'K3: SuS-Interaktion untereinander VOR Zubereitung
©¢'K4: Lehrperson-SuS-Interaktion WAHREND der Zubereitung
(©¢'K4.1: Riickmeldung zur Zubereitung von Schiiler*in
(©¢'K4.2: Lehrperson reagiert mit Erkldrung auf Riickmeldung
(©¢'K4.3: Lehrperson verweist auf das Rezept
©¢'K4.4: Lehrperson gibt beratenden Hinweis
©¢'K4.5: Visuelle Instruktion durch Lehrperson
(©¢'K4.6: Lehrperson stellt Frage zur Zubereitung
(©¢'K4.7: SuS reagiert auf Meldung der Lehrperson
(©¢'K5: SuS-Interaktion WAHREND Zubereitung
©4/K6: SuS arbeiten selbststandig mit Rezept

O O 0O O = 0O 0O 0O O 0 O O O =

Abbildung 16: Haufigkeiten der Codes in Videodatei 4; die eingeklappten
Codes wurden nicht verwendet (eigene Darstellung mit MAXQDA)

4.5 Gutekriterien qualitativer Forschung

Um die Qualitat des Forschungsprozesses gewahrleisten zu konnen werden
Gutekriterien beachtet und berlcksichtigt. Radiker & Kuckartz (2019) nennen in
diesem Zusammenhang dabei die Kriterien ,Glaubwiurdigkeit®, ,Verlasslichkeit®,
L<Zuverlassigkeit® und ,Auditierbarkeit” fur qualitative Studien. Im Zentrum steht dabei
immer die genaue Dokumentation des Forschungsvorgehens, die in dieser Arbeit
Uberwiegend mit der Analysesoftware MAXQDA durchgefihrt wurde. Die
Originalvideodateien wurden importiert, die Transkription sowie die Erstellung des
Codesystems und die Codierung erfolgten direkt in MAXQDA. Lediglich das
Kategoriensystem sowie die zusammenfassende Analyse der codierten Daten erfolgte
in externen Dokumenten (Radiker & Kuckartz, 2019).

Kuckartz & Radiker (2022) beschreiben die Qualitat der Forschung in Bezug auf die
Datenerhebung. Folgende Kriterien wurden in der vorliegenden Arbeit bertcksichtigt:
Die untersuchte Unterrichtseinheit wurde mittels Videographie aufgezeichnet. Die
Videodateien wurden anschlie3end von einer weiteren fachkundigen Person gesichtet.
In diesem Prozess wurden forschungsrelevante Szenen ausgewahlt, die anschliel3end
von der forschenden Person in der Analysesoftware MAXQDA transkribiert wurden.
Die dabei angewandten Transkriptionsregeln wurden in Kapitel 4.4 offengelegt. Bei der
Transkription wurden die Daten der Schiler*innen, der Lehrpersonen und der Schule
anonymisiert. Bei der qualitativen Auswertung der Daten wurden folgende Kriterien
beachtet: Die Wahl der Methode der qualitativen Inhaltsanalyse ist der qualitativen
Fragestellung angemessen. Ebenso wurde in mehreren Codierdurchgdngen ein

hierarchisches und nach den Forschungsfragen gegliedertes Codesystem erstellt,
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welches im Codierleitfaden genau erlautert und definiert wurde. Allerdings konnten
nicht alle erhobenen Daten in der qualitativen Inhaltsanalyse beriicksichtigt werden,
da dies den Rahmen dieser Masterarbeit Uberstiegen hatte. Die Zusammenfassung

der Inhalte erfolgte ebenfalls hierarchisch in Tabellenform. (Kuckartz & Radiker, 2022).

Die Gultigkeit der Daten wurde mittels ,peer debriefing“ geprift. Dabei haben mehrere,
kompetente Personen auf3erhalb der Forschung regelméilig Feedback und Stellung
gegeben (Kuckartz & Radiker, 2022).
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5. Ergebnisse

Die folgende Darstellung der Ergebnisse ist entlang der Forschungsfragen strukturiert
mittels der thematischen Uberschriften, welche sich aus den Forschungsfragen
ergeben. Die vorliegenden Ergebnisse entstammen der systematisch durchgefuhrten

gualitativen Inhaltsanalyse (vgl. Tabelle Anhang 11.7).

Verknupfung von mindlichen und schriftlichen Scaffolding-Mallnahmen
in der Phase der Rezeptbesprechung vor der Nahrungszubereitung

Im Codesystem wurden im Teil der Rezeptbesprechung die Codes in Einsatz von
mundlichen ScaffoldingmalRnahmen und Einsatz von schriftlichen
Scaffoldingmal3nahmen unterteilt. Dennoch sind in den einzelnen Sequenzen und in
der Anwendung dieser Codes der Videographie Verkntpfungen erkennbar. Folgende

Codes konnen dieser Forschungsfrage zugeordnet werden:

e K1: Einsatz mindlicher ScaffoldingmalRBhahmen VOR Zubereitung

o K1.1: Besprechung der Zutaten

Die Zutaten fUr die Zubereitung der Speisen sind in einer Spalte in den
Rezepten mit genauer Mengenangabe aufgelistet (vgl. Anhang 11.2).
Die Lehrperson erfragt vor dem Lesen des Rezepts die Benennung der

Zutaten, welche vor den Schuler*innen aufliegen (siehe Abbildung 17).

Abbildung 17: aus Videodatei 1 02:04 Die Schiler*innen
sammeln sich um die aufbereiteten Zutaten.
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Dadurch werden bereits vor dem Lesen des Rezepts anhand mundlicher
Benennung die Namen der Zutaten besprochen. Somit kann eine
VerknUpfung der Zutaten beim spateren Vorlesen des Rezepts erfolgen.
Ebenso sollten damit die Begrifflichkeiten der Zutaten verankert werden,
so dass die Schuler*innen bei der spateren Zubereitung die bengtigten
Lebensmittel selbststéandig finden und herrichten kénnen.

K1.2: Besprechung der Arbeitsgerate und K1.3: Lehrperson zeigt das

Arbeitsgeréat
Arbeitsgerate, welche nicht alltdglich in der Schulkiiche verwendet

werden, werden genauer besprochen. Bei der Vier-Kant-Reibe erklart die
Lehrperson, dass diese vier verschiedene Seiten hat und fur Reiben des
Gemiuses die Seite mit den groRen Loéchern verwendet werden soll.
Diese Information ist ebenso im Rezept beschrieben (vgl. Anhang 11.2),
wird aber durch die mundliche Erwahnung noch einmal verstarkt.

Das Arbeitsgerat Weitling (grof3e Schiissel) wird im Rezept lediglich
erwahnt, ist allerdings nicht abgebildet und wird daher von der
Lehrperson erfragt und anschlielend aus dem Kichenschrank geholt
und gezeigt (siehe Abbildung 18). Dies geschieht nach dem Vorlesen der

dementsprechenden Textstelle im Rezept.

I

Abbildung 18: aus Videodatei 1 19:06
Lehrperson zeigt das Arbeitsgerat
Weitling” wéhrend der
Rezeptbesprechung.

Ebenso werden Arbeitsgerate, welche nicht explizit schriftlich im Rezept

erwdhnt sind, wie beispielsweise die Kichenwaage, welche zum
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Abwiegen bestimmter Zutaten verwendet werden soll, mindlich von der
Lehrperson erfragt. ,L1: Genau, wie machst du das Abwiegen? Mit
welchem Arbeitsgerat?” (Videodatei 1 POS. 206) (vgl. Anhang 11.7).
Weiters wird der Nutzen des Wiegemessers besprochen, da dieses im
Fall des Gemuses zum noch feineren Zerkleinern (nach Benutzung eines
Messers) dienen soll. ,L1: Gut, dieses Wiegemesser. Da habt ihr
nochmal eine Abbildung. Mit dem kann man eben nochmal feiner
schneiden.” (Videodatei 1 POS. 175)

Im Rezept sind Essloffel und Teel6ffel mit EL bzw. TL abgekirzt. Dies
wird im Rezept nicht weiter erlautert. Daher kommt es auch hier zu einer
muandlichen Anmerkung durch die Lehrperson, bei der nicht nur die
Abklrzungen besprochen werden, sondern auch die GroRe der
verschiedenen Loffel. Dies geschieht nach dem Vorlesen des Rezepts,
wobei die Lehrperson bemerkt, dass die/der lesende Schiler*in beim
Lesen die Abkirzungen EL und TL buchstabiert und nicht die volle
Bedeutung (Essloffel und Teel6ffel) verwendet.

K1.4: Erklarung des Rezept-Aufbaus

Grundsatzlich wurde das Rezept so entwickelt, dass ein selbststandiges
Arbeiten fir die Schiler*innen ermdglicht werden soll. Dadurch, dass
jene Schiler*innen vor der Durchfuhrung der Videographie noch nicht
mit diesem Rezeptaufbau gearbeitet haben, erklart die Lehrperson vor
dem Lesen der Arbeitsschritte den Aufbau des Rezepts. Dabei geht sie
auf die einzelnen Spalten (Zutaten mit Mengenangaben und
Zubereitung) ein und auf die Zahlen neben den Arbeitsgeraten, welche
auf die einzelnen Abbildungen der Arbeitsgerdte oben am Rezept
verweisen sollen (vgl. Anhang 11.2).

K1.5: Zusétzliche miindliche Hinweise zum Rezept und K1.6: Allgemeine

organisatorische Hinweise

Um mogliche organisatorische Schwierigkeiten vorwegzunehmen hat die
Lehrperson bereits im Vorhinein die Einteilung der Schiler*innen zu den
bestimmten Arbeitsschritten vorgenommen. Die verschiedenen
Arbeitsschritte wurden dann von jenen Schiler*innen vorgelesen, die

dafir eingeteilt wurden. So konnte die Aufmerksamkeit der
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Schuler*innen gleich in der Besprechung auf den zugeteilten Part gelegt
werden.
Um den Schiiler*sinnen spater wahrend der Phase der Zubereitung ein
schnelleres ,Zurechtfinden® im Rezept zu ermoglichen, gibt die
Lehrperson den Tipp, sich die zugeteilten Textstellen im Rezept mit
einem White-Board-Marker zu markieren. So kénnen die Schiler*innen
bei mindlichen ScaffoldingmaRnahmen schneller wahrend der
Zubereitung ihren Part im Rezept finden. Ebenso wird das Nachlesen bei
der Zubereitung erleichtert.
Um die Wiederverwendung der Rezepte zu garantieren, wurden die
Rezepte foliert. Durch die Folierung ist auch ein einfaches Loschen der
Markierungen nach der Zubereitung maoglich. Zusatzlich bringt sie den
Vorteil, dass die Rezepte bei der Zubereitung durch Wasser und
Lebensmittelreste nicht beschadigt werden.
Des Weiteren war durch zusétzliche mindliche Hinweise ebenso eine
Verknupfung der schriftlichen und mundlichen ScaffoldingmalRnahmen
erkennbar. Hierbei wurden beispielswiese eine Erklarung vom Begriff
,Vierteln“, sowie Erlauterungen von den Arbeitsschritten des Schneidens
der Petersilie, des Verquirlens der Eier, des Vermengens der Zutaten,
sowie des Herausbratens der Gemuselaibchen seitens der Lehrperson
festgehalten.

o K1.7: Ruckfragen der SuS VOR Einsatz des Rezepts

Wahrend der Besprechung wurde lediglich die Frage von Seiten der

Schuler*innen gestellt, ob das Gemise geschélt werden soll. Hier wurde
darauf hingewiesen, dass dies noch im Rezept gelesen wird.
e K2: Einsatz schriftlicher Scaffoldingmaflinahmen VOR Zubereitung
o K2.1: Vorlesen des Rezepts durch SuS

Wie bereits in K1.5 und K1.6 erwahnt, hat jede/r Schiler*in den eigenen
Part des Rezepts vorgelesen.

o K2.2: Lehrperson stellt Fragen zum Rezept, K2.3: SuS reagieren auf

Frage der Lehrperson, K2.4: Mdundliche Erlauterung/Wiederholung

wesentlicher Inhalte, K2.5: Ruckfragen zum Rezept von SuS bei

Rezeptbesprechung, K2.6: Lehrperson reagiert auf Rickfragen bei

Rezeptbesprechung
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Beim Vorlesen und Besprechen des Rezeptes wurde nach dem
Verstandnis des gelesenen Arbeitsschrittes gefragt oder fragend
gewisse Schritte wiederholt, so dass die Lehrperson Uberprifen konnte,
ob das Gelesene tatsachlich verstanden wurde. So wurde beispielsweise
gefragt ,L1: Und was machst du zuvor? Bevor du das machst?“ (Anhang
11.2). Des Weiteren wurden Begrifflichkeiten, wie Weitling, Verquirlen,
TL und EL erfragt. Durch diese gezielten Fragen, bzw. mundlichen
Scaffoldingmal3inahmen der Lehrperson konnte sichergestellt werden,
dass das Rezept (schriftliche Scaffoldingmallnahme) von den
Schiler*innen weitestgehend verstanden wurde.

Durch das Beantworten der Frage der Lehrperson, sowie das erneute
Nachlesen im Rezept, wurden wichtige Arbeitsschritte, sowie
Begrifflichkeiten vertieft. Beispielsweise fragte die Lehrperson nach der
Temperatureinstellung des Ofens und der/die Schiler*in beantwortete
die Frage nach erneutem Nachsehen im Rezept.

Von den Schiler*innen wurden nur wenige Rickfragen zum Rezept
gestellt. Die meisten davon bezogen sich direkt auf den Text, z.B. ,Wo
steht das?“ (Frage nach dem Part im Rezept). Eine weitere Fragen
bezog sich auf die Zutat Petersilie ,Ist das das da?*“ (siehe Anhang 11.2).
Die Lehrperson antwortete direkt oder verwies auf die spatere
Besprechung, bzw. direkt auf das Rezept.

Auswirkung des Einsatzes von Scaffolding-MaRnahmen im Sinne von
schriftlichen Anleitungen auf die Selbststandigkeit der Schuler*innen
wahrend der Nahrungszubereitung

Grundsatzlich ist hier anzumerken, dass diese Schuler*innen-Gruppe im Erndhrungs-
und Haushaltsunterricht bisher sehr wenig mit ausfuhrlichen, schriftlichen Rezepten
gearbeitet hat, sondern viel mehr mit mindlichen Anleitungen der Lehrperson und die
Rezepte hauptsachlich zum Nachsehen der Zutaten und Mengen dienten. Somit war

der Einsatz eines solch komplexen Rezepts fiur alle Schiler*innen neu.

Zur Beantwortung dieser Forschungsfrage kénnen vor allem K4: Lehrperson-SuS-
Interaktion WAHREND der Zubereitung, sowie K6: SuS arbeiten selbststandig mit

dem Rezept herangezogen werden.
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K4: Lehrpersonen-SuS-Interaktion und K6: SuS arbeiten selbststandig mit
dem Rezept

Alle Schuler*innen haben im Teil der Zubereitung selbststandig mit dem Rezept
gearbeitet. Die Zutaten konnten nach ausfihrlicher Besprechung von allen
Schiler*sinnen zur Ganze selbststandig hergerichtet werden. Lediglich
Fragen/Anmerkungen zur Menge der Zutaten (,Da stehen neun Karotten, aber
es gibt nur acht.”, ,Groles oder kleines Brett?“ vgl. Anhang 11.7) wurden
gestellt. Beim Herrichten der Zutaten und Arbeitsgerate, sowie beim Start der
Zubereitung konnte beobachtet werden, dass die Schiler*innen mehrmals im
Rezept, in der Zutatenspalte selbststandig nachlasen [S2, S3 richten die
Arbeitsgerate und Zutaten selbststandig mit Hilfe des Rezepts her, S3 liest
mehrmals im Rezept nach,.. ] (vgl. Anhang 11.7).

Wahrend den spéateren verschiedenen Zubereitungsschritten konnte man
haufiger Fragen beobachten, bei denen die Schiler*innen um Bestatigung der
Richtigkeit der selbststandig durchgefuhrten Arbeitsschritte fragten (,Passt
das?“, ,Zuerst das hier oder?“, ,Ist er [=Herd] jetzt ausgeschaltet?”) (vgl.
Anhang 11.7). Die Frage ,Was soll ich jetzt machen?“ oder ahnlich kam im
untersuchten Zeitraum nur zweimal vor.

Zusammenfassend kann gesagt werden, dass die Schiler*innen die schriftliche
Scaffolding-MalRnahme sehr gut angenommen haben und ein selbststéandiges

Arbeiten weitestgehend moglich war.

Interaktion zwischen Schuler*innen beim Einsatz von schriftlichen
Scaffolding-MaRnahmen wahrend der Nahrungszubereitung

Dieser Forschungsfrage kann die Kategorie ,K5: SuS-Interaktion WAHREND
Zubereitung® zugeordnet werden. Bereits wahrend der Rezeptbesprechung haben
sich die Schuler*innen teilweise selbststandig eingeteilt, welche/r Schiler*in welche
Arbeitsschritte erledigt. Somit wurde wahrend der Zubereitung grof3tenteils in

Einzelarbeit gearbeitet.

K5: SuS-Interaktion WAHREND Zubereitung
Wahrend des Arbeitens haben sich die Schiler*sinnen Uber bestimmte

Arbeitsschritte, Zutatenmengen und Arbeitsgerate ausgetauscht. Dabei wurde
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anderen Schuler*innen geholfen (,Das ist kein Teeloffel. Ein kleiner, kleiner.”
vgl. Anhang 11.7) oder sich bei gemeinsamen Arbeitsschritten abgesprochen.
Zusatzlich war zu beobachten, dass Schiler*innen selbststandig und freiwillig
Aufgaben anderer Schuler*innen Ubernommen haben, da diese schneller mit
der eigenen Aufgabe fertig waren. Ansonsten wurde grof3tenteils alleine,
konzentriert gearbeitet oder es kam zu einem kurzen Austausch. Langere
Gesprache zwischen den Schiler*innen wurden im untersuchten Zeitraum nicht

festgehalten.

Handlungen der Lehrperson beim Einsatz von schriftlichen Scaffolding-
MalRnahmen und Beobachtung weiterer Scaffolding-Mallnahmen im Sinne
von Unterrichtsaktionen zwischen Schiler*innen und Lehrperson sowie
situative Hilfen der Lehrperson

Dieser Forschungsfrage ist die Kategorien ,K4: Lehrperson-SuS-Interaktion
WAHREND der Zubereitung“ zuzuordnen.

e K4: Lehrperson-SuS-Interaktion WAHREND der Zubereitung
o K4.1: Rickfragen von Schiiler*sinnen wahrend Zubereitung

Wahrend der Zubereitung haben sich die Schiler*innen zum gréi3ten Teil
an die Lehrperson gewandt, wenn sie sich unsicher im jetzigen oder
nachsten Arbeitsschritt waren und nach Bestéatigung gesucht haben. Auf
die unterschiedlichen Fragen hat die Lehrperson entweder mit einer
Erklarung oder einem Verweis auf das Rezept reagiert. Des Weiteren
gab es auch beratende Hinweise von der Lehrperson, ohne zuvor

gestellter Frage von den Schiler*innen.
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o KA4.2: Lehrperson reagiert mit Erklarung auf Riuckfrage

Eine besondere Situation ist hier hervorzuheben. Wahrend der
Rezeptbesprechung ist der Lehrperson aufgefallen, dass ein/e
Schuler*in die Abkirzungen EL und TL (Essloffel und Teel6ffel), sowie
den Unterschied der beiden nicht kannte. Nach der Rezeptbesprechung
gab die Lehrperson die Anweisung an den/die Schuler*in, beide Loffel zu
holen. Daraufhin fand eine Besprechung dieser beiden zwischen der
Lehrperson und des/der Schuler*in statt, um die Begrifflichkeiten zu
klaren, was in Abbildung 19 ersichtlich ist. Dies kann als situative Hilfe

und als mundliche Scaffoldingmal3nahme erkannt werden.

Abbildung 19: aus Videographie 1, 32:20 —
Lehrperson demonstriert anhand der
unterschiedlichen Grof3en der Loffel den
Unterschied zwischen Tee -und Essloffel.

Durch die ausfuhrliche Erklarung sollten die Begriffe nun fur den weiteren
Verlauf des Unterrichts, sowie die nachsten Unterrichtseinheiten bei
dem/der Schiler*in verankert sein.

Im weiteren Verlauf der Zubereitung reagiert die Lehrperson mit relativ
knappen Erklarungen auf einige Fragen der Schiler*innen. Dabei
koénnen Erklarungen sowohl bezuglich der Zutaten, der Arbeitsgerate, als

auch der Zubereitung beobachtet werden. Lediglich beim Rezept der
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Krautersol3e geht die Lehrperson genauer auf die Frage der Krauter ein
und versucht durch gezielte Fragen an die/den Schiler*in zu einer
gemeinsamen Lo6sung zu kommen. Dabei wurden nochmals die
Begrifflichkeiten der Kréauter wiederholt.

K4.2: Lehrperson verweist auf das Rezept

Neben der Reaktion mit einer Erklarung wurde im untersuchten Zeitraum
auch haufig ein Verweis auf das Rezept nach einer gestellten Frage
durch die Lehrperson beobachtet. Dies geschah durch einen direkten
Verweis wie beispielsweise ,Es steht im Rezept ((Name S4))°
(Videodatei 2 Pos. 79) oder mit mehreren mundlichen Hinweisen, wie
beispielsweise ,L2: Du findest es nicht im Rezept? Na vielleicht finden
wir es gemeinsam. Bei welchem Part sind wir denn? Was ist denn das,
was du geschnitten hast?” (Videodatei 2 Pos. 114). Bei den Verweisen
auf das Rezept wurden die Schiler*innen generell angehalten, wieder
selbststandig eine Losung zu ihrem gegenwartigen Problem
beziehungsweise selbst eine Antwort auf ihre gegenwartige Frage zu
finden und die schriftliche ScaffoldingmalRnahme dafiir heranzuziehen.

K4.2: Lehrperson qgibt beratenden Hinweis

Wahrend der Zubereitungsphase gab die Lehrperson ohne zuvor
gestellte Fragen der Schiler*innen situative Hilfen in Form von
beratenden Hinweisen an die Schiler*innen. Dies waren teilweise Tipps
fur einfacheres, bzw. ergonomischeres Verwenden von Arbeitsgeréaten,
ebenso Hinweise auf die nachsten Arbeitsschritte, sowie Anmerkungen,
die die Zubereitung/ das Endergebnis verbessern sollten.

K4.3: Visuelle Instruktion durch Lehrperson

Bei der Verwendung der Kartoffelpresse (vgl. Abbildung 20), sowie dem
Formen der Gemuselaibchen (vgl. Abbildung 21) gab die Lehrperson

zusatzlich zur mandlichen Erlauterung eine visuelle Instruktion fur die
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Schiler*innen, um diese Arbeitsschritte, die zuvor von den

Schiler*innen noch nicht durchgefiihrt wurden, besser zu verstehen.

Abbildung 20: aus Videodatei 3 31:39 Lehrperson demonstriert die
Verwendung der Kartoffelpresse.

Abbildung 21: aus Videodatei 3 38:43 Lehrperson demonstriert das Formen der
Gemiiselaibchen und legt dieses in die Pfanne.

o KA4.6: Lehrperson stellt Frage zur Zubereitung und K4.7: SuS reagiert auf

Meldung der Lehrperson

Neben direkten Anweisungen, situativen Hilfen und Fragen seitens der
Schiler*innen wurden auch von der Lehrperson verschiedenste Fragen
zur Zubereitung gestellt. Dies bezogen sich auf bestimmte
Arbeitsschritte, Arbeitsgerate oder Zutaten, dienten als Anstol3 zur
Ldsung, bzw. zur selbststandigen Weiterarbeit oder zur Kontrolle bereits
erledigter Arbeitsschritte, wie beispielsweise ,L3: Habt ihr schon das
Sieb hergerichtet?“ (Videodatei 3, Pos. 64). Die Schiler*innen reagierten

dabei meist mit knappen Meldungen, bei denen oftmals zuvor nochmals
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im Rezept nachgelesen wurde, z.B. ,S3-4: Ja in eine Schussel.”
(Videodatei 3 Pos. 34) [S sagt (mit Hilfe des Rezepts), dass die restlichen
Zutaten in die Schissel zu geben sind] (vgl. Anhang 11.7).
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6. Diskussion der Ergebnisse

Im folgenden Part werden die zuvor geschilderten Ergebnisse anhand des

theoretischen Hintergrunds reflektiert und diskutiert.

Verknipfung von mundlichen und schriftlichen Scaffolding-MalBnahmen in der

Phase der Rezeptbesprechung vor der Nahrungszubereitung

Die Unterrichtssituation wurde durch zwei Scaffolding-MalRnahmen unterstitzt, welche

vor allem im Teil der Rezeptbesprechung miteinander verknipft wurden.

Das eigens verfasste Rezept stellte dabei die schriftliche Scaffolding-Mal3nahme dar
und die verschiedenen mindlichen Mitteilungen, Kommentare, Hinweise und
Anweisungen der Lehrperson die mindlichen Scaffolding-MalRnahmen. Diese
Malinahmen dienten als Unterstitzung bei den Aufgaben (hier Zubereitung), die die
Schiler*innen selbst noch nicht I6sen konnen (Kniffka, 2019). Dadurch, dass die
Schiler*innen zuvor noch nicht mit einem derartigen Rezept gearbeitet hatten, wurde
das Rezept zuvor umso intensiver gemeinsam im Zuge der Rezeptbesprechung
besprochen, welche auch Buchner (2002) als essentiell flr fachpraktisches Arbeiten
ansieht. Dabei wurde vor allem darauf geachtet, die Zutaten zu benennen, welche
spater zur Zubereitung herangezogen wurden, die Arbeitsschritte genau zu lesen und
diese durch mundliche Hinweise besser verstandlich fir die Schiler*innen zu machen.
In diesem Prozess der Besprechung stellten die Schiler*innen die Lernenden und die
Lehrperson die/den Tutor*in, beziehungsweise die/den Expert*in dar (Herold-Blasius,
2021). Hierbei stellt die mundliche Benennung der Zutaten eine sehr wichtige
Scaffolding-Maflinahme dar, da wie auch in der Rezeptbesprechung erkennbar, einige
Unklarheiten, sowie Unkenntnis Uber gewissen Zutaten in der beobachteten
Schuler*innen-Gruppe erkennbar waren. Dazu schreibt auch Kniffka (2019), dass
jeder fachliche Wissenserwerb mit dem Erwerb von Sprache verbunden ist. Dies wird
hier sehr deutlich. Ein selbststdndiges Arbeiten mit verschiedenen Zutaten und
Arbeitsgeraten im fachpraktischen Ernahrungsunterricht ist nur dann méglich, wenn
die sprachlichen Voraussetzungen, also das Wissen Uber die Begrifflichkeiten der
Zutaten, Arbeitsgerate und Arbeitsschritte, gegeben ist. Als Scaffolding-Malinahme
kénnen dabei durch eine genaue Rezeptbesprechung Sprachdefizite erkannt werden

und gezielt dafiir eingesetzt werden. So hat die Lehrperson in dieser Phase des
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Unterrichts erkannt, dass sprachliche Barrieren vorliegen, wie beispielsweise die
Unkenntlichkeit der Abkirzungen EL und TL und hat durch aktives Zuhéren eine Mikro-
Scaffolding-Malinahme (Benholz et al., 2010 nach Gibbons, 2002) eingesetzt und die
Begriffe anschaulich und genau erklart, so dass sie anschliel3end selbststandig mit
Hilfe der schriftlichen Scaffolding-MalRnahme in der spéateren Zubereitung von den

Schiler*innen angewandt werden kénnen.

Auswirkung des Einsatzes von Scaffolding-Mallnahmen im Sinne von
schriftlichen Anleitungen auf die Selbststandigkeit der Schuler*innen
wahrend der Nahrungszubereitung

Grundsatzlich wurden die Schiler*innen nach der Ausgabe der Rezepte und deren
intensiver Besprechung in das selbststandige Arbeiten geschickt. Sie wurden
angeleitet, sowohl die Arbeitsgerate, als auch die Zutaten selbststandig herzurichten,
sowie die Zubereitung selbst zu starten und durchzufuhren. Dabei mussen die
Schuler*innen ihre eigens gesammelten Erfahrungen und Kenntnisse von den
bisherigen Unterrichtsstunden im Fach Ernahrung und Haushalt anwenden. Dabei
bleiben die genauen Lésungswege ihnen Uberlassen (Heymann, 2015). Die in diesem
Unterricht gesetzten Scaffolding-MalRnahmen zeigen klar Auswirkungen auf die
Selbststandigkeit, da wie im Ergebnisteil erlautert, alle Schiler*innen selbststandig mit
der Zubereitung starten und die schriftiche MaRnahme (Rezept) dafur zur Hand
nehmen. Diese Beobachtung lasst sich mit Heymanns (2015) Beispielen, wie
Lehrer*innen die Selbststandigkeit der Schuler*innen férdern kénnen, verknupfen. So
gibt die Lehrperson zwar das Rezept und die Speise genau vor, lasst aber den
Lernenden Freirdume in der Zubereitung und traut ihnen zu, dass sie anhand der
gesetzten Scaffolding-MalBhahmen die Speise alleine bzw. im Schiler*innenteam

zubereiten kénnen (Heymann, 2015).

Beim Einsatz der schriftlichen Scaffolding-MalRhahme wurden Abbildungen der
verwendeten Arbeitsgerate eingesetzt, welche vor allem Schiler*innen, die dartber
noch nicht ausreichendes Vorwissen besitzen, im Herrichten dieser helfen sollen. Dies
beschreiben auch (Buchner, Kernbichler, & Leitner, 2011), wobei sie auch vermerken,
dass im fachpraktischen Ernahrungsunterricht auch Abbildungen von Zutaten und
Arbeitsschritten, sowie dem Zielbild der Speise hilfreich sein kénnen. Bei der
Erstellung des Rezeptes konnen Parallelen zu Buchner (2002) (siehe 2.3.4

Besprechung eines Rezeptes) festgestellt werden, da die Lernbereitschaft durch das
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Thema der Besprechung ,Regionalitat und Saisonalitat” hergestellt wurde, die
wesentlichen Zutaten besprochen wurden, wahrend der Zubereitungsphasen die
korrekte Durchfihrung wesentlicher Handgriffe demonstriert wurden, sowie stets
Hinweise und Beachtenswertes von der Lehrperson an die Schiler*innen vermittelt

wurden.

Sprachliche Barrieren wurden durch die ausfuhrliche Besprechung der Rezepte, sowie
die Erlauterung kuchentechnischer Ausdriicke und Arbeitsvorgange gut ausgeglichen.
Dies wurde auch sichtbar, als wahrend der Zubereitung Zwischenfragen der
Schiler*innen mit einem Verweis auf das Rezept oftmals ganz selbststandig von den

Schiler*innen beantwortet werden konnten.

Interaktion zwischen Schuler*innen beim Einsatz von schriftlichen
Scaffolding-Mallnahmen wéhrend der Nahrungszubereitung

Wahrend der Zubereitung sind Interaktionen zwischen den Schiler*innen zu
beobachten. Dabei tauschen sich die Schiler*sinnen vor allem tber die Einteilung der
unterschiedlichen Arbeiten, sowie die schriftiche Scaffolding-MaRnahme aus.
AuBerdem war erkennbar, dass Schiler*innen freiwillig und selbststandig Arbeit
anderer (langsamer arbeitender) Schiler*innen angenommen haben. Dies kann man
auch mit der Scaffolding-Art ,Reciporcal Scaffolding” verkntpfen, wobei sich zwei oder
mehr Personen gegenseitig im Prozess des Losens einer Aufgabe unterstiitzen
(Herold-Blasius, 2021).

Handlungen der Lehrperson beim Einsatz von schriftlichen Scaffolding-
Malnahmen und Beobachtung weiterer Scaffolding-Mal3Bhahmen im Sinne
von Unterrichtsaktionen zwischen Schiler*innen und Lehrperson sowie
situative Hilfen der Lehrperson

Weitere Scaffolding-MalRnahmen (mindlich) seitens der Lehrperson in Form von
Unterrichtsaktionen zwischen Lehrperson und Schiler*innen sind vor allem in

folgender Form beobachtbar gewesen:
e mindliche Hinweise der Lehrperson
e Erklarung aufgrund von Rickfragen von Schiler*innen

¢ Verweise auf die schriftliche Scaffolding-Malinahme
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e Instruktionen/Demonstrationen durch die Lehrperson

e Zwischenfragen der Lehrperson

Diese Handlungen bzw. theoretischen Unterweisungen stellen eine zentrale Aufgabe
der Lehrperson im fachpraktischen Ernahrungsunterricht dar (Buchner, Kernbichler, &
Leitner, 2011). Sie konnen als Mikro-Scaffolding identifiziert werden, da diese
Handlungen direkt im Unterrichtgeschehen passieren und nicht zuvor geplant worden
sind (Makro-Scaffolding) (Benholz et al., 2010 nach Gibbons, 2002). Die Instruktionen
und Demonstrationen der Lehrperson kénnen hier mit dem Modeling (Vorfiihren,
Demonstrieren) verkntpft werden, die darauf anschlieende beobachtete Selbst-
Durchfiihrung durch die Schiilersinnen als Coaching (Betreutes Uben) und die
mundlichen Hinweise, die Erklarungen und die Zwischenfragen als Scaffolding
(Begleiten). Bei den Verweisen auf die schriftiche Scaffolding-MalRhahme kdnnen
auch Parallelen zum Fading Out (Zuriicktreten) gesehen werden, da die Lehrperson
von einer Erklarung und einer Anweisung absieht und stattdessen das eigenstandige
Verwenden des Rezeptes anregt (Angele et al., 2021).

Zusatzlich sind wahrend der Durchfiihrung immer wieder Ermutigung und Bestatigung
von Teilerfolgen (Zwischenzielen) durch miundliche Hinweise der Lehrperson

erkennbar (Angele et al., 2021).
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7. Didaktische Schlussfolgerungen

Aus den geschilderten Ergebnisse dieser qualitativen Untersuchung lassen sich

verschiedene  didaktische  Schlussfolgerungen  fiur den  fachpraktischen

Ernahrungsunterricht im Unterrichtsfach Ernahrung und Haushalt ableiten.

Um derartige schriftliche ScaffoldingmalRnahmen, wie die Rezepte bei dieser
gualitativen Untersuchung, optimal im Unterricht einzusetzen, ist eine
stufenweise, didaktische Hinfuhrung zu deren Anwendung erforderlich. Die
Untersuchung wurde am Ende des Schuljahres durchgefiihrt, somit haben die
an der Untersuchung teilgenommenen Schuler*innen bereits die fachpraktische
Erfahrung von einem Schuljahr vorzuweisen, sowie die Kenntnis vieler
Fachbegriffe, die Kenntnis vieler Zutaten und die Kenntnis der Durchfiihrung
vieler Arbeitsschritte. Setzt man diese Art von Rezept ein, sollten zusatzlich
zuvor  kichentechnische  Fachbegriffe, sowie  Arbeitsschritte  und
organisatorische und hygienische Tatigkeiten (Arbeitsplatz richtig reinigen,
Geschirr spulen, etc.) geklart und gefestigt werden. Ein Beispiel fur die
Einfihrung von Kichengeraten ist in Anhang 11.3 dargestellt. Es wurde ein
Arbeitsblatt zur Festigung der Begriffe der Arbeitsgerate erstellt, in dem die
Abbildungen (die spater auch in Rezepten verwendet werden kdnnen)
beschriftet werden sollen.

Die zeitlichen Voraussetzungen fiur den Einsatz solcher Scaffolding-
MalRnahmen sollte man ebenso beachten. In der untersuchten
Unterrichtseinheit waren 4 Unterrichtsstunden verfligbar, in denen ausfihrliche
Rezepte einsetzbar waren und zusétzlich eine ausfuhrliche Besprechung
dieser, sowie genugend Zeit fur Vorbereitungsarbeiten, Verspeisen und
Nachbereitungsarbeiten gegeben waren. Im Osterreichischen
Mittelschullehrplan ist das Fach Ernahrung und Haushalt mit mindestens einer
Wochenstunde im Laufe der vier Jahre Mittelschule verankert (BMBWF, 2023).
Das tatsachliche Stundenausmal3, sowie die Einteilung im Stundenplan legt
jede Schule autonom fest. In Schulen, wo deutlich weniger Stunden verflugbar
sind, sollten kirzere und einfachere Rezepte zum Einsatz kommen, so dass
trotzdem fachpraktisch und selbststandig gearbeitet werden kann, aber ebenso

kein Stress dabei verursacht wird. Hierflirr eignen sich auch Rezepte fir kalte
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Speisen oder einfachen Garmethoden. AulRerdem gibt es die Mdglichkeit
weniger Rezepte zu verwenden und innerhalb eines Rezeptes die Aufgaben auf

die Schuler*innen-Gruppe aufzuteilen.

Zu Beginn des fachpraktischen Ernahrungsunterrichts fir Schiler*innen sollten
einfachere und kurzere Rezepte Anwendung finden, so ist der Einsatz der
Rezepte weniger komplex und die Schiler*innen, sowie auch die Lehrperson
kénnen sich auf die Verwendung nur weniger Zutaten und Arbeitsgerate
konzentrieren. So kénnen schrittweise immer komplexere Zubereitungsarten
Anwendung finden, beziehungsweise diese im Laufe des Schuljahres ergénzt
werden. Am Anfang des Schuljahres sollten die Hygiene, die verschiedenen
Aufgaben in der Schulkiiche, das Zurechtfinden in der Schulkiche, das
Vorbereiten des Arbeitsplatzes und wesentliche Arbeitstechniken, sowie das

sinnerfassende Lesen der Rezepte im Fokus stehen.

Zusatzlich zu den abgebildeten Arbeitsgeraten, kénnen je nach sprachlicher
Kompetenz und Lernstand der Schuiler*innen-Gruppe auch Abbildungen von
Zutaten und Arbeitsschritten im Rezept eingebaut werden. Naturlich ist dieser
Schritt mit hohem zeitlichem Aufwand flr die Lehrperson verbunden, so kénnte
die im Theorieteil angefiihrte Kiichenkartei (Kessner & Braukmann, 2013) eine
Alternative darstellen. Hierbei kann auch so gearbeitet werden, dass je nach
Saisonalitat und Regionalitat unterschiedliche Zutaten fir bestimmte Zeitrdume
zum Einsatz kommen. Sehr haufig verwendete Zutaten und Arbeitsgeréte
kénnten mit Kichenkarteien gefestigt werden und im spateren Verlauf des
Unterrichtsjahres im Rezept reduziert werden und nur mehr als situative
Hilfestellung angeboten werden. So kommt es bei diesem Prozess zu dem
sogenannten ,Fading“, wobei das Scaffolding als Hilfestellung immer weiter
reduziert wird und die Schiler*innen mehr in die Selbststandigkeit geleitet
werden (Herold-Blasius, 2021).

Zu den Unterstitzungen bezlglich der Zutaten, der Arbeitsgerate und
wesentlicher Arbeitsschritte im Rezept, missen natiurlich auch neben den
mundlichen und schriftlichen Anleitungen Demonstrationen und Instruktionen

erfolgen. Wie auch bei dieser Untersuchung gezeigt wird, sollten zuvor
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unbekannte Arbeitsschritte (hier zum Beispiel: Verwendung der Kartoffelpresse,
Formen des Gemduselaibchens) direkt von der Lehrperson gezeigt/vorgemacht
werden. In spateren fachpraktischen Einheiten kdnnen zuvor gezeigte
Handgriffe dann reduziert werden, da sie bereits gezeigt und selbst
durchgefuhrt wurden. Dennoch ist hier zu beachten, dass die Schiler*innen
meist unterschiedliche Aufgaben im fachpraktischen Ernahrungsunterricht
tatigen. So ist es moglich, dass zwar die Arbeitsschritte bereits innerhalb der
Klasse/Gruppe gezeigt wurden, allerdings beispielsweise nur von zwei
Schuler*innen auch tatséchlich ausgefiihrt wurden. So ist immer davon
auszugehen, dass schwierige oder selten angewandte Techniken und
Arbeitsweisen wiederholt im Unterricht zu demonstrieren sind, um ein gutes und

nachhaltiges Arbeiten zu gewahrleisten.

Um die Selbststandigkeit weiter zu fordern, kdnnen in der Auswahl der Rezepte
und Speisen die Schuler*innen miteinbezogen werden (Heymann, 2015). Dabei
kbnnten Grundrezepte (z.B. Gemusecremesuppe) nach den Zutaten
abgeéndert werden oder aber auch der gesamte Speise-Plan im Plenum
besprochen, diskutiert (nach unterschiedlichen Gesichtspunkten, wie
beispielsweise Saisonalitat oder personliches Essverhalten der Schiler*innen)
und beschlossen werden. So konnen die Schilerfinnen den Unterricht
mitbeeinflussen und mdoglicherweise als selbststandiger erleben (Heymann,
2015).

Wichtige Sicherheitsmalinahmen und Sicherheitsvorkehrungen durfen im
Einsatz von unterschiedlichen Scaffolding-Mal3hahmen, sowie der geleiteten
selbststéandigen Arbeit der Schiler*innen nicht auf3er Acht gelassen werden.
Auch wenn die Lernenden so weit wie mdglich selbststandig arbeiten sollen, so
sind stets Gefahrenquellen, wie Herd, Ofen, scharfe Arbeitsgerdate und
ahnliches immer von der Lehrperson im Blick zu halten. Hierbei sind auch das
Alter, die Reife und die kiichentechnischen Erfahrungen der Schiler*innen

miteinzubeziehen.

Im Laufe des fachpraktischen Ernahrungsunterrichts beim Einsatz von

Scaffolding-MalRnahmen kann die angewandte schriftliche Anleitung (Rezept)
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auch zwischendurch ganz anders aufgebaut werden. Dies bringt den Vorteil,
dass die Schiler*innen sich auch mit anders aufgebauten Rezepten
auseinandersetzen missen und die Lesekompetenz gestarkt werden kann.
Aufgrund des neuen Aufbaus muss umso grundlicher gelesen werden und die
wichtigsten Informationen, wie Zutaten, Mengenangaben, Arbeitsschritte

mussen herausgelesen werden (Buchner, 2002).

Beim Einsatz von Scaffolding-MalRnahmen sollte auch Feedback von den
Schiler*innen eingeholt werden. So kann festgestellt werden, welche
MalRnahmen das selbstandige Arbeiten in der Fachpraxis aus der
Schuler*innen-Sicht fordern und wie schriftliche Anleitungen
verandert/verbessert werden konnen, um die Selbststandigkeit weiter zu

fordern.
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8. Kritische Methodendiskussion

In diesem Kapitel werden die gewahlte Forschungsmethodik der Masterarbeit kritisch

beleuchtet und diskutiert.

Grundsatzlich kann die Wahl des qualitativen Forschungsansatz in Bezug auf die
Forschungsfragen als sinnvoll bewertet werden, da es sich um eine kleine Stichprobe,
sowie um eine situationsbezogene Auswertung handelt. Zusatzlich liegen in diesem
Forschungsgebiet, vor allem im Bereich des Scaffoldings im fachpraktischen
Ernahrungsunterricht, bisher nur sehr wenige empirische Daten vor, wodurch bei

dieser qualitativen Forschung erste Erkenntnisse generiert werden konnten.

Kritisch anzumerken ist, dass bei der durchgefuhrten Forschung keine Kontrollgruppe
zum Einsatz kam. So wurde die Untersuchung mit der Anwendung von Scaffolding-
MalRnahmen im fachpraktischen Ernahrungsunterricht einmalig mit einer
Schuler*innen-Gruppe bestehend aus 8 Schiler*innen durchgefiihrt, ohne zuvor oder
danach eine Lehreinheit durchzufuhren, bei der die gleichen Speisen durch anders

gestaltete Rezepte (Bsp. aus einem Kochbuch) zubereitet wurden.

Benholz et al., 2010 und Gibbons, (2002) beschreiben, dass fir die Selbststandigkeit
der Schiler*innen im fachpraktischen Erndhrungsunterricht zuvor das Vorwissen und
der derzeitige Lernstand der Schiler*innen erhoben werden sollen (dies geschieht
normalerweise im Laufe des Unterrichtsjahres). Da die Gruppe der Lernenden zuvor
nicht von der Lehrperson im Fach Ernahrung und Haushalt unterrichtet wurde, konnte
keine Lernstandserhebung durchgefuhrt werden. Dies hatte den Vorteil gehabt, die
Rezepte an die sprachlichen Voraussetzungen der Schiiler*innen anzupassen, sowie
die Unterrichtsstunde dem Vorwissen der Lernenden entsprechend besser planen zu

konnen.

Grundsatzlich ist auch anzumerken, dass die Stichprobe klein ausgefallen ist. Dies
hatte zum einen den Grund, dass die unterrichtende Klasse nur aus 18 Schuler*innen
bestand, wobei die Klasse in den Einheiten des Erndhrung -und Haushaltsunterrichts
geteilt wurde. Zum anderen auch, dass zum Zeitpunkt der Durchfihrung der
Videographie ein/e Schiler*in gefehlt hat, sowie ein/e der teilnehmenden
Schiler*innen im Verlauf der Unterrichtseinheit den Unterricht aufgrund von

Unwohlsein verlassen musste.
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Die Methode der Datenerhebung war fur die Art der Forschung gut gewéhlt. So
konnten auch Handlungen, wie das Demonstrieren und Vorzeigen von Arbeitsgeraten
und Arbeitstechniken durch die Lehrperson, aufgezeichnet werden. Zum anderen war
dies auch ein wesentlicher und wichtiger Faktor fur die Transkription der Daten, wo
anhand der Videos erkannt werden konnte, welche/r Schiler*in gerade spricht.
Trotzdem ist hier auch anzumerken, dass sich die Transkription teilweise als schwierig
herausgestellt hat, da im Unterrichtsgeschehen die Schiler*innen oft gleichzeitig
sprachen und viele Nebengerausche aufgrund der praktischen Arbeiten zu héren

waren. Das machte manche Szenen unverstandlich.

Aufgrund des zeitlichen Rahmens der Masterarbeit wurden nicht alle videographierten
Szenen transkribiert und fur die Auswertung herangezogen. Dies stellt grundséatzlich
ein Qualitatskriterium qualitativer Forschung dar, da alle erhobenen Daten bei der
gualitativen Inhaltsanalyse bericksichtigt werden sollten. Dennoch fand bei der
Auswahl der verwendeten Szenen ein ,peer debriefing“ statt, bei dem es zum
Austausch mit einer kompetenten Person, aul3erhalb des Forschungsprojekts, tber
die Auswahl der Szenen kam (Kuckartz & Radiker, 2022).

Um das Scaffolding im fachpraktischen Erndhrungsunterricht genauer zu untersuchen
und dessen Auswirkungen auf die Selbststéandigkeit der Schuiler*innen, wére eine
grolRere Untersuchung tUber einen langeren Zeitraum sinnvoll. So kénnten von Beginn
an (Einfuhrung in die Praxis; grundlegende Techniken und Arbeitsweisen; etc.)
ScaffoldingmalRnahmen in die Fachpraxis eingebaut werden und zusatzlich ware eine
Untersuchung des ,Fadings®, bei dem nach und nach die Hilfestellungen reduziert

werden, beobachtbar.
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9. Fazit und Ausblick

Das Ziel dieser qualitativen Forschung war es, den Einsatz von Scaffolding-
Malinahmen in Bezug auf die Selbststandigkeit der Schuler*innen im fachpraktischen
Ernahrungsunterricht zu untersuchen. Dazu wurde folgende zentrale Forschungsfrage

definiert;

Wie verlauft der fachpraktische Ernéhrungsunterricht in der Phase der
Nahrungszubereitung beim Einsatz von diversen Scaffolding-MalRnahmen (geplante
Rezeptbesprechung, schriftiche Anleitungen (Rezepte), Unterrichtsinteraktion durch
situative Hilfen L-S*S sowie S*S untereinander) mit Blick auf die Akteursgruppen der

Schuler*innen und der Lehrperson?

Aus den Ergebnissen geht hervor, dass die schriftlichen Scaffolding-MalRnahmen nach
der ausfuhrlichen Rezeptbesprechung von allen Schiler*innen angenommen und
verwendet wurden. Aul3erdem starteten alle Schilerfinnen selbststandig mit der
Vorbereitung der Zutaten und Arbeitsgerate sowie der Zubereitung. Bei Unklarheiten
wurden die mundlichen Scaffolding-MafRnahmen von der Lehrkraft meist angenommen
und umgesetzt. Besonders zu betonen ist, dass bei Verweisen auf das Rezept nach
Ruckfragen der Schuler*innen sehr haufig Unklarheiten selbststandig geklart werden
konnten. Zusammenfassend kann gesagt werden, dass die Forschungsergebnisse
zeigen, wie wichtig eine ausfuhrliche Besprechung vor der fachpraktischen Arbeit ist.
Ebenso zeigen sie die Wichtigkeit des Einsatzes eines Rezeptes, das an die
sprachlichen Voraussetzungen der Schuler*innen angepasst ist. Es wird deutlich, dass
eine Forderung der Selbststandigkeit moglich ist, wenn die entsprechenden
Voraussetzungen in Form von verschiedenen didaktischen MalRBhahmen geschaffen

werden.

Diese Untersuchung konnte erste Ergebnisse zum Einsatz von Scaffolding in der
Fachpraxis des Ernahrungsunterrichts liefern. Damit leistet die vorliegende,
explorative Masterarbeit einen wesentlichen Beitrag zur Unterrichtsforschung im
fachpraktischen Ern&hrungsunterricht. Die Auswertung der Ergebnisse dieser
gualitativen Untersuchung wirft dartber hinaus folgende, weitere Forschungsfragen
auf: Wie konnen Scaffolding-MalRnahmen im fachpraktischen Ernahrungsunterricht

eingesetzt werden, um den Einstieg in die fachpraktische Arbeit in der Schulkiiche (zu
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Beginn des Schuljahres) zu erleichtern? Wie kdénnen Scaffolding-MalRnahmen im
Verlauf eines Unterrichtsjahres eingesetzt/reduziert werden/sich auf die
Selbststandigkeit der Schiler*innen auswirken? Wie koénnen Lehrkrafte im
fachpraktischen Ern&hrungsunterricht durch Scaffolding-Mallnahmen entlastet
werden? Von besonderer Relevanz kdnnten weitere Untersuchungen uber langere
Zeitraume und mit gréReren Stichproben sein, da insbesondere die Reduktion des
Scaffoldings in dieser Forschung nicht untersucht werden konnte. Zudem kénnten die
Erkenntnisse auf andere praxisorientierte Unterrichtsinhalte und Unterrichtsfacher

ausgeweitet und untersucht werden.
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11. Anhang
11.1 Unterrichtsplanung

Unterrichtsplanung Ernahrung und Haushalt
Thema: Selbststandige Zubereitung von Gemuselaibchen und einer Krautersofl3e anhand eines vorgegebenen

Rezeptes; (die Verarbeitung von regionalem Gemiuse)

Datum: 21.06.2022
Schule: Mittelschule, Sek |
Schulstufe: 2. Klasse Sek | (6. Schulstufe)

Uhrzeit (Dauer): 11:55 bis 15:15 - 200 Min. (ohne Pause)
Schuleranzahl: ca. 9 Schulerinnen und Schiler (Gruppe 1 od. 2)

Lehrplanbezug: ,Produktbeschreibungen, schriftliche Arbeits- und Gebrauchsanleitungen und Rezepte sinngemal erfassen
und in Handlungen umsetzen“ (BMBWF, 2022)

Vorwissen: Die Schilerinnen und Schiiler...
- kennen grundlegende Arbeitsschritte in der Schulkiiche und kénnen diese ausfiihren (z.B. Tisch decken,
Geschirr abwaschen, Mull trennen, etc.).
- kennen die Grundlagen der Kiichenhygiene und -sicherheit und kénnen diese anwenden.
- koénnen verschiedene Schneidetechniken anwenden (konkret: Schneiden von Zwiebel und anderem Gemtise).
- kdnnen Herd und Ofen bedienen.

70



Zielsetzung der Unterrichtsstunde im Bereich der Fachkompetenz:

Die Schilerinnen und Schiler

...kdnnen das vorgegebene Rezept anhand der schriftlichen und mindlichen (Rezeptbesprechung) Anweisungen
sinngemall erfassen und selbstandig in Handlungen umsetzen. - Zutaten herrichten, Arbeitsgerate herrichten,
Zubereitung durchfihren.

...kénnen den Begriff ,regional“ beschreiben und anhand der Lebensmittel-Etiketten erkennen, ob das verwendete

Gemiuse regional ist.
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Tabelle 2: Unterrichtsplanung (eigene Darstellung)

Zeit/ Unterrichtsphase und Inhalt Teilkompetenz/ Teilziele Methodik und Medien
Dauer Die Schiilerinnen und Schiller... Sozialform und
Material
EINFUHRUNGSPHASE
11:55
\Weg zur Haupt-Strom-Schalter und ...kdnnen den Begriff ,regional” Fragend-Entwickelte Gemuse +
Schulktche, Geschirrspiler einschalten! beschreiben. Unterrichtsmethode Verpackung
Ankommen kurze Erklarung des Ablaufs ...kénnen regionales Gemiise nennen.
Einfihrung in das Thema: ...kdnnen anhand der Verpackung Lehrkraft-SuS-
12:05- regionales Gemise -> Zutaten flr |erkennen, ob es sich um ein regionales  |Gespréach
12:25 das heutige Gericht werden auf Gemiuse handelt.
Regionalitat untersucht: Jede/r SuS |...erwerben Wissen Uber regionales
erhalt eine Zutat, die heute bendtigt Gemiise.
wird und untersucht dieses kurz auf| erwerben Wissen tiber
die Regionalitat und stelit das umweltbezogenen Vorteile von
Ergebnis in der Runde vor. . y
(Verpackungs-Angaben) regionalem Gemdise.
12:25-
12:30 Frontal/Lehrkraft- Rezepte
2 SuS: (HM/HF) Tischgedeck und , - SuS-Gesprach
Spulen von anfallendem Geschirr ...kermen die untgrschledllchen
2 SuS: (V, G1) Zubereitung der  {Arbeitsaufgaben in der
Kartoffeln Schulkiiche und kénnen diese
2 SuS: (H, G2) Schneiden des durchfuhren.
Gemdises
Anbraten der Laibchen
1 SuS: (N) Abwiegen und
Verruhren
2 SuS: (B) Krautersol3e
(SusS, die mit der zugeteilten Arbeit
fertig sind, helfen bei den anderen
Arbeiten)
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12:30-
12:45

Austeilen der folierten Rezepte
Besprechung der Zutaten:

Die Zutaten liegen aufgrund der
Besprechung bezulglich der
Regionalitat bereits auf der
Arbeitsflache. Sie werden benannt
und den Aufgaben zugeordnet.

Besprechung der Arbeitsgerate:
Die Arbeitsgerate werden anhand
der Bilder im Rezept benannt. Es
wird kurz auf die Anwendung
dieser eingegangen.

Besprechung der Zubereitung:
Die Zubereitung wird gemeinsam
gelesen. Jede*r SusS liest jenen
Teil des Rezepts, fur den er/sie
eingeteilt wurde. Die SuS kénnen
sich den zugeteilten Teil am
Rezept mit einem Whiteboard-Stift
markieren. Auf kiichentechnische
Fachbegriffe wird genauer
eingegangen und anhand der
Arbeitsgeréte von der Lehrperson
vorgezeigt.

Der Ort der Zubereitung wird
besprochen und welcher
Herd/Ofen verwendet wird >
Hauptkoje der Schulkiiche

... kdbnnen das Rezept selbststandig
(nach der Besprechung) in
praktische Handlungen umwandein.

Lehrkraft-SuS-
Gesprach

Rezepte foliert fur
die Fachpraxis

White-Board-Stifte
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FACHPRAXIS: ZUBEREITUNG DER SPEISE

12:45- . Y Praktische Arbeiten |Rezepte
12:50 Die SuS bereiten die Zutaten und die -~-konnen anhand der schriftlichen
notwendigen Arbeitsgeréate fur die Anleitung und der Besprechung die Selbststandiges Abbildungskarten
zugeteilte praktische Arbeit selbststandig : Organisieren der der Arbeitsgeréte
vor. Die Lehrperson steht bei anfallenden notwendigen Zutaten und Zutaten und
Fragen zur Verfugung. Arbeitsgerate selbststandig Arbeitsgerate Arbeitsgeréate,
vorbereiten. Zutaten
12:50- . oy Praktische Arbeiten [Rezepte
14.00 Die SuS bereiten anhand des Rezeptes -+-konnen anhand der schriftlichen
die Speise zu (bzw. die ihnen zugeteilte |Anleitung und der Besprechung die Selbststandiges Zutaten:
Aufgabe). Speise selbststéandig zubereiten. Zubgrelten der Kartoffe!n
Speise Zucchini
Karotten
Kartoffeln schalen und schneiden (Die Lehrperson Paprika

Kartoffeln mit Wasser bedecken und
am Herd zum Kochen bringen (25
Min. lang kochen)

Kontrolle, ob Kartoffeln weich
gekocht sind

Kartoffeln abseihen

Karotten-, und Zucchini-Enden
abschneiden, schalen und raspeln
Paprika entkernen und schneiden
Zwiebel schéalen und schneiden
Petersilie klein schneiden

...kdnnen mit einem Sparschaler die
Kartoffeln schalen und sie mit einem

mittelgro3en Messer schneiden.

...konnen den Herd bedienen und

die Kartoffeln zum Kochen bringen.

...kénnen kontrollieren, ob die

Kartoffeln gar gekocht sind.

steht bei Fragen und
fur Hilfestellungen
bei fachpraktischen
Arbeiten immer zur
Verfligung.)

Zwiebel
Haferflocken
Semmelbrosel
Eier

Salz, Pfeffer
Kimmel
Petersilie

Ol

Joghurt
Sauerrahm
Krauter
Salz, Pfeffer
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Haferflocken, Semmelbrosel
abwiegen, Gewdlrze dosieren

Eier aufschlagen und verquirlen

Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse
pressen

Laibchen in der Pfanne herausbraten

...konnen die Kartoffeln abseihen.

...kennen die Hygienerichtlinien und

kénnen diese anwenden.

...kdnnen Gemluse sachgerecht
schélen, entkernen (Paprika),
schneiden und mit einer Vier-Kant-

Reibe raspeln.

...kdnnen die Kiichenwaage

bedienen.

...kennen Maldeinheiten (EL, TL)
und kdnnen diese beim Dosieren

anwenden.

Arbeitsgeréte:
Brett

Messer
Sparschaler
Topf
Vier-Kant-Reibe
Schissel

Sieb
Kartoffelpresse
Pfanne
Pfannenwender
Kochloffel
Wiegemesser
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...kdnnen Eier aufschlagen.

...kébnnen eine Kartoffelpresse

sachgemal? einsetzen.

...konnen den Herd bedienen; die
Temperatur regulieren und die

Laibchen anbraten

VERSPEISEN UND AUFRAUMARBEITEN

14:00- Anmerkung:
14:20 Alle beteiligten Personen verspeisen Videographie
zusammen das zubereitete Gericht. endet vor dem
Nach dem Verspeisen erhalten die SuS \Verspeisen.
das ausgedruckte Rezept. Rezepte
14:20- Lehrkraft-SuS-
15:00 Gesprach
danach e Geschirr und Kochgeschirr
\Weg zur Tische reinigen Praktische Arbeiten
Klasse, e Kiche: Oberflachen, Herd,
zusammen Waschbecken ...sind teamfahig.
-packen e Aufkehren
Mull entsorgen ...kbnnen die Hygieneregeln
Sessel, Licht, Herd, Backofen, anwenden.

Fenster kontrollieren

e Geschirrspuler auslassen (,drain®),
Sieb reinigen und Ture 6ffnen

e Hauptschalter abdrehen!
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Falls am Ende der Einheit noch Zeit
Uberbleiben sollte, werden weitere
Aufraum- und Putzarbeiten verrichtet, da
es die letzte Einheit des Schuljahres ist.
(Ofen, Kiihlschrank)
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11.2 Rezepte

Gemuselaibchen

T A 2

N

P

3

Zutaten for 12
Personen

Zubereitung:

2 kg Kartoffeln

| Kartoffeln mit einem Sparschaler (1) schalen.

Kartoffeln mit einem mittelgrofen Messer (2) auf einem Brett (3) halbieren (in zwei Halften schneiden, bei sehr

| groBen Sticken auch vierteln). Fertige Kartoffeln in einen groBen Topf (4) geben und den Topf mit Wasser befillen,
bis alle Kartoffeln damit bedeckt sind.

Topf auf den Herd stellen, auf die hochste Stufe (ftufe ) schalten, die groBe Platte einschalten und die Kartoffeln mit
dem Wasser zum Kochen bringen. Wenn das Wasser stark kocht, auf Stufe 7 zurUckschalten. For ca. 25 Minuten lang auf
ftufe 7 kochen. Mit einer Gabel in eine Kartoffel stechen, um zu kontrollieren, ob sie weichgekocht ist. Wenn sie nicht
weich ist, dann weitere 5 Minuten kochen lassen. Danach ein Sieb (8) in ein Waschbecken stellen und die Kartoffeln mit
dem Kochwasser hineinleeren. Den Herd abschalten. Die Kartoffeln im Waschbecken auskohlen lassen.

9 Karotten | Die beiden Enden der Karotten mit einem Gemisemesser (2) auf einem Brett (3) abschneiden (in den Bio-Mill geben)
und die Karotten mit einem Sparschaler (1) schalen.
Danach mit einer Vier-Kant-Reibe (5) raspeln (an der Seite mit den groBen Lochern). Die geraspelten Karotten in eine
groBe Schossel (z.B. Weitling) geben.

3 Zucchini  Die beiden Enden der Zucchini mit einem Gemisemesser (2) auf einem Brett (3) abschneiden (in den Bio-Mill geben).

Die Zucchini mit einer Vier-Kant-Reibe (5) raspeln (an der Seite mit den groBen Lichern). Die geraspelten Zucchini in
| die Schissel mit den Karotten geben.

3 Paprika rot

Paprika waschen, mit einem kleinen Gemisemesser (6) entkernen (Strunk und Kerne in den Bio-Moll geben).
| Auf einem Brett mit einem Gemisemesser (2) in sehr kleine Sticke schneiden. Zu den Karotten und den Zucchini
| hinzugeben.
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1 Zwiebel

Zwiebel mit einem kleinen Gemisemesser (&) schalen (Enden abschneiden und auBere fchicht entfernen).
 In kleine Sticke schneiden. Tipp: Wiege-Messer zum Schluss verwenden, damit es feiner wird:

1 Bund Petersilie

 Petersilie waschen, Blatter vom Stiel zupfen und die Blatter mit einem kleinen Gemisemesser (6) klein hacken.
v Auch hier kannst du zum Schluss ein Wiegemesser verwenden.

Alle fertig geschnittenen Zutaten in der groBen Schissel () mit einem Kochloffel (11) vermengen.

: Den Ofen auf 100°C HeiBBluft vorheizen.

172 TL Pfeffer
1 EL falz
1 TL Kummel gerieben

300g Haferflocken Feinblatt

600g femmelbrosel

+ Haferflocken und femmelbrasel abwiegen. Danach Geworze, Haferflocken, Semmelbrosel in die Schissel dazugeben.

5 Bier Eier in eine kleine Schissel (7) aufschlagen und mit einer Gabel verquirlen, danach zu den anderen Zutaten in die
' Schossel hinzugeben.
Speiseol : Kartoffeln mit Hilfe einer Kartoffelpresse (3) zv den restlichen Zutaten pressen.

'+ Alles gut mit den Handen vermengen.

In eine Pfanne (10) etwa 2 Essloffel fpeiseol geben, auf den Herd stellen und mittlere Hitze (ftufe 5) einstellen. Wenn
+ bei den nachsten Laibchen mehr Ol notwendig ist, wieder 2 EL Ol in die Pfanne geben.

i flus dem Teig mit den Handen runde, dunne Laibchen formen und in die Pfanne legen.

: Laibchen mit einem Pfannenwender (11) einmal wenden, wenn die Unterseite goldbraun ist. Wenn beide Seiten
: goldbraun sind, das Laibchen aus der Planne auf ein Backblech legen. Wieder neuve Laibchen in die Pfanne legen.

: Zum Warm-Halten das Backblech mit den Laibchen in den Ofen (100° C HeiBluft) geben. Wenn alle Laibchen fertig sind,
»jeweils 2 Laibchen mit der KrautersoBe auf ein Teller anrichten.

https://www.ichkoche.at/gemueselaibchen-mit-schnittlauchsauce-rezept-21546 (2022); Gestaltung des Rezepts: Schneider, 2022
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Krautersol3e

Zutaten for 12
Personen

Zubereitung:

500 g Joghurt (am
besten Skyr)
500 g Saverrahm

' Joghurt und Saverrahm in eine Schissel (1) geben und mit einem Loffel verrihren.

1Bund Schhnittlauch
1Bund Petersilie

 Die Krauter waschen. Die Blatter der Petersilie abzupfen und diese dann auf einem Brett (2) mit einem
| Wiegemesser (3) klein schneiden/hacken. Auch den Schnittlauch klein schneiden. In die Schissel zur
. Joghurt-Saverrahm-Masse dazugeben und gut umrihren.

Prise Pfeffer
17TL falz

 Die Gewlrze in die Schiissel dazugeben und gut umrOhren. Abschmecken und nach Bedarf nachwirzen.

(Abbildungen und Rezept: Julia Schneider)
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11.3 Erganzendes Unterrichtsmaterial

fuche die Arbeitsgerate in der Schulkoche
und beschrifte sie am Arbeitsblatt!

Name:

Zeichnungen: Julia Schneider
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fuche die Arbeitsgerate in der SchulkOche
und beschrifte sie am Arbeitsblatt!

Name:

eooooo [”
000000
0ec000
000000
LT
CEETTTRE

QN j==ro=

Zeichnungen: Julia Schneider
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fuche die Arbeitsgerate in der Schulkuche

uhd beschrifte sie am Arbeitsblatt!

Name:

Schussel

Topf

Grofles Messer

GemUsemesser

Wiegemesser

N

fchneebesen

S
°/

£

Pfanne

Zitronenpresse

ftabmixer

Zeichnungen: Julia Schneider

83



Name:

7

.

fuche die Arbeitsgerate in der Schulkuche
und beschrifte sie am Arbeitsblatt!

eeeo00
Q00000

eQeeo0
00000
eQQoo0
eeve0Q 2

Vier-Kant-Reibe

W’U

&L

Messbecher fleb Kochloffel

Nudelholz Handmixer
p
o
Knethaken Knoblauchpresse Kartoffelstampfer

Zeichnungen: Julia Schneider
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11.4 Szenenauswahl der Videographie

Videodatei 1
ca. Min. 2:30-27:20

Einleitung: Einfuhrung in das Thema, Zutatenbesprechung, Rezeptbesprechung

e Was bedeutet Regionalitat?
e Was bedeutet Saisonalitat?
e Besprechung der Zutaten

e Einteilung der Rezepte

e Lesen der Rezepte

e Besprechung von Unklarheiten

Videodatei 1

ca. Min. 32:00

e L bietet den SuS Folienstifte an, um sich die zugeteilten Passagen im Rezept

zu markieren.

Videodatei 1

ca. Min. 32:16

e L erklart ausfuhrlich den Unterschied von TL und EL im Gesprach mit S.

Videodatei 2

ca. Min. 27:50 — 31:05

e SuS arbeiten selbststandig.

e Eine Unklarheit tritt auf (Kartoffel).
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e SfragtL und L verweist zurlick auf das Rezept.

¢ Nach nochmaligen Lesen im Rezept beginnt S weiterzuarbeiten.

Videodatei 1: ca. Min. 27:59-31:22
Videodatei 2: ca. Min. 31:40-42:25

e Einzelbesprechung zwischen Lehrperson und Schuler*in, welche/r die
Krautersol3e zubereiten wird.

e Rezept wird genau durchbesprochen.

e Sehr viele Hilfestellungen durch Lehrperson notwendig.

e S versucht intensiv mit dem Rezept zu arbeiten.

Videodatei 2
ca. Min. 43:05 - 45:00

e Lehrperson gibt unaufgefordert Tipps zur Anwendung der Vierkantreibe beim
Reiben der Karotten.

e Tipp wird von S umgesetzt.

Videodatei 2
ca. Min. 47:50 — 48:18

e Unklarheit beim weiteren Vorgehen mit den Krautern bei S.
e Sfragtbei L nach.

o L weist auf das Rezept hin.

Videodatei 2
ca. Min. 56:20 — 58:25
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e Petersilie ist fertig gehackt - Frage von S an L wie es nun weitergeht.

e L verweist wieder auf das Rezept.

Videodatei 2
ca. Min. 1:04:00 — 1:04:45

e Genaue Besprechung des Rezepts zwischen S und L aufgrund von

Unklarheiten.

Videodatei 2
ca. Min. 1:04:55 &1:06:28

e Unaufgeforderter Tipp von der Lehrperson, dass die Zwiebel noch mit dem
Wiegemesser nachgeschnitten werden sollen.

e S sucht nach Anwendung des Wiegemessers die Bestatigung der Lehrperson.

Videodatei 2
ca. Min. 1:06:30 &1:07:50

e S, die/der die Joghurtsol3e zubereitet, fragt bei L nach dem weiteren Vorgehen.

e L verweist auf Rezept (wlrzen).

Videodatei 2
ca. Min. 1:07:50 — 1:11:22

o Kartoffel sind fertig geschalt und geschnitten.
e SusS schauen im Rezept nach, was weiter zu tun ist.

e L gibt mundliche Hinweise zur weiteren Vorgehensweise.
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e S, welche/r nicht fur die Kartoffeln eingeteilt wurde, aber mit der zugeteilten
Aufgabe bereits fertig ist, hilft unaufgefordert bei der Gruppe der Kartoffeln und
die Lehrperson hilft bei der Bedienung des Herds.

Videodatei 3
ca. Min. 04:14 — 08:48

e Mindliche Hilfestellungen der L zum Verquirlen der Eier

Videodatei 3
ca. Min. 09:00 — 09:50

e S fragt bei L nach, wohin die verquirlten Eier gehdren - L verweist auf das
Rezept.

e L gibt Hinweis, dass das Gemise mit dem Kochl6ffel umzuriihren ist.

Videodatei 3
ca. Min. 10:00 — 11:24

e Handlungsanweisung der Lehrperson (alle Zutaten in die Schiissel und

verruhren)

Videodatei 3

ca. Min. 15:14 -16:30
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e Ansprache der Lehrperson (vor allem an SuS, die bereits mit Arbeit fertig sind)
bezlglich Putzen der Schulkiiche, da es die letzte Einheit vor den

Sommerferien ist

Videodatei 3

ca. Min. 27:30 — 32:00

e L-Demonstration der Anwendung der Kartoffelpresse

Videodatei 3
ca. Min. 31:50 — 32:15

e Aufforderung von L an S die Pfanne mit dem Ol herzurichten

e Klarung der Abkirzungen EL und TL

Videodatei 4
ca. Min. 04:42 — 05:03

e Lehrerinnendemonstration, wie die Leibchen geformt werden sollen
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11.5 Codesystem von MAXQDA

Tabelle 3: Codesystem mit Codeh&ufigkeiten (eigene Darstellung)

Ruckfragen der SuS VOR Einsatz des Rezepts

Liste der Codes Haufigkeit | Haufigkeit | Haufigkeit | Haufigkeit
Videodatei | Videodatei | Videodatei | Videodatei
1 2 3 4
Codesystem 115 139 71 1
K1: Einsatz mindlicher ScaffoldingmalRnahmen VOR Zubereitung 0 0 0 0
K1: Einsatz mindlicher ScaffoldingmafRnahmen VOR Zubereitung\K1.1:
5 0 0 0
Besprechung der Zutaten
K1: Einsatz mindlicher ScaffoldingmafRnahmen VOR Zubereitung\K1.2:
. ) 10 0 0 0
Besprechung der Arbeitsgerate
K1: Einsatz mindlicher Scaffoldingmafnahmen VOR Zubereitung\K1.3:
: ) . 1 0 0 0
Lehrperson zeigt das Arbeitsgerat
K1: Einsatz mundlicher Scaffoldingmafl3nahmen VOR Zubereitung\K1.4:
. 2 0 0 0
Erklarung des Rezept-Aufbaus
K1: Einsatz mindlicher ScaffoldingmalRnahmen VOR Zubereitung\K1.5:
e . : : 11 0 0 0
Zusatzliche mindliche Hinweise zum Rezept
K1: Einsatz mundlicher Scaffoldingmafl3nahmen VOR Zubereitung\K1.6: 8 0 0 0
Allgemeine organisatorische Hinweise
K1: Einsatz mundlicher Scaffoldingmalinahmen VOR Zubereitung\K1.7: 1 0 0 0
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K2: Einsatz schriftlicher Scaffoldingmal3hahmen VOR Zubereitung 0 0 0 0
K2: Einsatz schriftlicher Scaffoldingmal3hahmen VOR Zubereitung\K2.1:
25 0 0 0
Vorlesen des Rezepts durch SuS
K2: Einsatz schriftlicher Scaffoldingmal3hahmen VOR Zubereitung\K2.2:
16 0 0 0
Lehrperson stellt Fragen zum Rezept
K2: Einsatz schriftlicher Scaffoldingmal3hahmen VOR Zubereitung\K2.3:
: 7 0 0 0
SusS reagieren auf Frage der Lehrperson
K2: Einsatz schriftlicher Scaffoldingmal3hahmen VOR Zubereitung\K2.4: 9 0 0 0
Mindliche Erlauterung/Wiederholung wesentlicher Inhalte
K2: Einsatz schriftlicher Scaffoldingmal3Bhahmen VOR Zubereitung\K2.5: " 0 0 0
Ruckfragen zum Rezept von SuS bei Rezeptbesprechung
K2: Einsatz schriftlicher Scaffoldingma3hahmen VOR Zubereitung\K2.6:
: - : 7 0 0 0
Lehrperson reagiert auf Ruckfragen bei Rezeptbesprechung
K3: SuS-Interaktion untereinander VOR Zubereitung 3 0 0 0
K4: Lehrperson-SuS-Interaktion WAHREND der Zubereitung 0 0 0 0
K4: Lehrperson-SuS-Interaktion WAHREND der Zubereitung\K4.1: 1 8 14 0
Ruckfragen von Schiler*in wahrend Zubereitung
K4: Lehrperson-SuS-Interaktion WAHREND der Zubereitung\K4.2:
: : . y 2 17 9 0
Lehrperson reagiert mit Erklarung auf Ruckfrage
K4: Lehrperson-SuS-Interaktion WAHREND der Zubereitung\K4.3: 0 14 3 0

Lehrperson verweist auf das Rezept nach Rickfrage
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K4: Lehrperson-SuS-Interaktion WAHREND der Zubereitung\K4.4:

Lehrperson gibt beratenden Hinweis 22 e ¢
K4: Lehrperson-SuS-Interaktion WAHREND der Zubereitung\K4.5: Visuelle
. 0 1 1
Instruktion durch Lehrperson
K4: Lehrperson-SuS-Interaktion WAHREND der Zubereitung\K4.6:
24 14 0
Lehrperson stellt Frage zum Rezept
K4: Lehrperson-SuS-Interaktion WAHREND der Zubereitung\K4.7: SuS
, 23 18 0
reagiert auf Meldung der Lehrperson
K5: SuS-Interaktion WAHREND Zubereitung 2 2 0
K6: SuS arbeiten selbststandig mit dem Rezept 9 0 0
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11.6 Codierleitfaden

Tabelle 4: Codierleitfaden (eigene Darstellung)

Kategorie/Code Definition Ankerbeispiel Codierregel Erzeugung
K1: Einsatz mindlicher | Mindliche Deduktive
ScaffoldingmalRnahmen | Scaffoldingmaflinahmen Kategorie
VOR Zubereitung im Lehrperson-

Schiler*innen-

Gesprach VOR der

Nahrungszubereitung.
K1.1: Besprechung der Lehrperson bespricht Videodatei 1, Pos. 99-126: Die Lehrperson bespricht | Deduktive
Zutaten die Zutaten der Speise Lehrperson und Schiler*innen und benennt mit den Kategorie

mit den Schiller*innen.

befinden sich um eine Koje, auf
der die Zutaten gegenstandlich
aufliegen. Die Lehrperson erfragt
die unterschiedlichen Zutaten und
die Schiler*innen benennen

diese.

Schuler*innen die Zutaten,
welche fur die Zubereitung
der Speise verwendet
werden VOR der
Zubereitung. Dabei wird
nicht ndher auf die
Zubereitung der Zutaten

eingegangen.
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L1: So wir brauchen dabei auch

K1.2: Besprechung der Lehrperson bespricht Die Lehrperson bespricht | Deduktive
Arbeitsgerate mundlich die eine Vier-Kant-Reibe. Habt ihr die Arbeitsgerate, die zur | Kategorie
Arbeitsgerate der schon einmal eine Vier-Kant- Zubereitung verwendet
Speise mit den Reibe verwendet? werden mit den
Schuler*innen. S1-4: Ja. (L1: In Kochen) Ja. Zum Schler*innen VOR der
Kase reiben. Zubereitung.
L1: Na bitte. Da gibt es vier
verschiedene Seiten und wir
sollen eben die verwenden, mit
den eher groReren Léchern,
Lochern. (Videodatei 1, Pos. 155-
157)
L1: Genau, wisst ihr, was ein
Weitling ist? Okay, ich zeige euch Die Lehrperson zeigt den
Lehrperson zeigt den das vielleicht mal. (...) Schillerinnen das
K1.3: Lehrperson zeigt Schiler*innen das (Lehrperson holt einen Weitling Arbeitsgerét Deduktive
das Arbeitsgeréat Arbeitsgerat und zeigt ihn den Schilertinnen) Kategorie

gegenstandlich.

Und zwar (..) So, das ist ein
Weitling, das ist einfach ein sehr

grol3er, sehr grol3e Schissel, ja

gegenstandlich VOR der

Zubereitung.
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mit zwei Griffen. Alle schauen zu,
alle konzentrieren. Das ist der
Weitling. Genau. Also, stelle ich
gleich da her, kdnnt ihr dann auch
verwenden. (Videodatei 1, Pos.
155)

K1.4: Erklarung des
Rezept-Aufbaus

Lehrperson erklart den
Schuler*innen den

Aufbau des Rezepts.

,L1: So, ahm, dieses Rezept
funktioniert ein bisschen anders
als wie andere Rezepte. Und
zwar, ich erklare euch mal ganz
kurz, wie das Ganze aufgebaut ist.
Ahm, man fangt ganz normal an,
also es ist der Reihe nach und
zwar, wir haben auf der linken
Spalte die Zutaten, ja, die
jeweiligen Zutaten, wie viel, von
etwas, fur diesen Schritt gebraucht
wird. Dann haben wir da die
Zubereitung, ganz genau, ahm,

erklart. Und da sind manchen

Die Lehrperson erklart den
Schuler*innen den Aufbau
des Rezepts VOR der
Zubereitung visuell und

mundlich.

Deduktive
Kategorie
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Begriffe fett gedruckt, mit einer
Zahl in der Klammer daneben. Ja?
Diese Zahl hat etwas mit diesen
Bildern oben hier zu tun. Und
zwar, zum Beispiel, der erste Satz
lautet, Kartoffeln mit einem
Sparschaler, in Klammer eins
schalen. Bei der Eins oben bei
unseren Bildern haben wir einen
Sparschaler abgebildet. Das soll
euch einfach helfen, wenn man
nicht mehr genau weil3, wie schaut
dieses Arbeitsgerat eigentlich
aus? Habt ihr da Oben eine
Abbildung, um euch einfach
nochmal zu erinnern, was das
nochmal ist. Ja? (Videodatei 1,
Pos. 131)

K1.5: Zuséatzliche
mundliche Hinweise zum

Rezept

Lehrperson gibt
zusatzliche mundliche

Hinweise zur

L1: Genau, je feiner die Paprika
geschnitten sind, desto besser
wird es in der Masse dann, weil

wir vermengen ja dann alles mit

Die Lehrperson gibt VOR
der Zubereitung
zusatzliche mundliche

Hinweise zur Zubereitung

Deduktive

Kategorie
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Zubereitung der

Speise.

den Kartoffeln. (Videodatei 1, Pos.
171)

der Speise, indem sie
wichtige Inhalte wiederholt
oder neue Hinweise

erganzt.

Lehrperson gibt

Gut, ahm, sage ich gleich jetzt fur

alle. Wir versuchen alles in der

Die Lehrperson gibt

allgemein gultige

K1.6: Allgemeine allgemeine Hauptkoje, in der Mitte zu organisatorische Hinweise Induktive
organisatorische organisatorische machen, ja? Dort werden wir an alle Schuler*innen zum Kategorie
Hinweise Hinweise zum Arbeiten | 5rpeiten, dort werden wir uns Arbeiten in der

in der Schulkuche. bewegen, okay? (Videodatei 1, Schulkiiche VOR der

Pos. 147) Zubereitung..
Die Schiler*innen stellen

Schiler*innen stellen S1-4: Missen wir die, &h, Gemiise | Wahrend der
K1.7: Ruckfragen der SuS | Ruckfragen an die schalen oder? (Videodatei 1, Pos. | Rezeptbesprechung VOR | Induktive
VOR Einsatz des Rezepts | Lehrperson VOR dem 134) der Zubereitung eine Kategorie

Einsatz des Rezepts.

Ruckfrage an die

Lehrperson.
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Lehrperson und

K2: Einsatz schriftlicher Deduktive
Scaffoldingmal3nahmen Schilertinnen arbeiten Kategorie
VOR Zubereitung mit den schriftlichen
Scaffoldingmal3nahmen
VOR der Zubereitung
der Speise.
K2.1: Vorlesen des Schaler*innen lesen S1-2: Kartoffeln mit einem Die Schuler*innen lesen Deduktive
Rezepts durch SuS das Rezept/einen Teil Sparschaler schalen. Kartoffeln VOR der Zubereitung das | Kategorie
des Rezepts (laut) vor. | mit einem mittelgroRen Messer auf Rezept, beziehungsweise
einem Brett halbieren, in zwei einen Teil des Rezepts
Halften schneiden. Bei sehr (laut) vor.
grol3en Stucken auch vierteln.
(Videodatei 1, Pos. 140)
K2.2: Lehrperson stellt Lehrperson stellt L1: Genau, so. Ist das Klar fur Die Lehrperson stellt VOR | Induktive
Fragen zum Rezept Fragen zum Rezept an | euch? Habt ihr das verstanden der Zubereitung Fragen Kategorie

die Schiler*innen.

oder ist / gab es einen Begriff, den
ihr nicht kennt? Bitte. (Videodatei
1, Pos. 145)

zum Rezept an die

Schiler*innen.
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Schiler*innen

S1: Waschen. (Videodatei 1, Pos.

K2.3: SuS reagieren auf Die Schuler*innen Induktive
Frage der Lehrperson reagieren auf eine 168) reagieren auf eine Frage Kategorie

Frage von der (L1 zuvor: Was machen wir denn von der Lehrperson

Lehrperson bezuglich bevor das Gemuse Uberhaupt beziglich des Rezepts

des Rezepts. verwenden? (Videodatei 1, Pos. VOR der Zubereitung.

167)

K2.4: Miundliche Lehrperson wiederholt | L1: Ah, das Ganze kommt in diese Die Lehrperson wiederholt | Induktive
Erlauterung/Wiederholung mundlich wichtige eine Schussel und das Ganze selbst mandlich wichtige, Kategorie

wesentlicher Inhalte

Inhalte des Rezepts,
bzw. erlautert Inhalte

des Rezepts.

vermengen wir dann mit einem
Kochloffel. Ah, wenn wir dann
damit fertig sind, schalten wir den
Ofen ein, damit wir dann nach
dem Braten, die Laibchen
warmbhalten kénnen. (Videodatei
1, Pos. 188)

zuvor vorgelesene Inhalte
des Rezepts oder erfragt
wiederholt bestimmte
Inhalte des Rezepts VOR

der Zubereitung.
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Schiler*innen stellen

S1-4: Mussen wir die, ah, Gemise

K2.5: Ruckfragen zum Die Schuler*innen stellen | Deduktive
Rezept von SuS bei bei der schalen oder? wahrend der Kategorie
Rezeptbesprechung Rezeptbesprechung (Videodatei 1, Pos. 134) Rezeptbesprechung
Fragen zum Rezept an Fragen zum Rezept an die
die Lehrperson. Lehrperson.
K2.6: Lehrperson reagiert Lehrperson reagiert auf | (Lehrperson reagiert auf Frage Die Lehrperson reagiert Deduktive
auf Ruckfragen bei die Rilckiragen der zum Gemilseschalen, Videodatel auf die Ruckfragen der Kategorie
Rezeptbesprechung Schilertinnen 1, Pos. 134): Schler*innen bezuglich
beziiglich des Rezepts. | L1: Genau, ich, wir lesen es des Rezepts wahrend der
nochmal durch. (Videodatei 1, Rezeptbesprechung.
Pos. 135)
K3: SuS-Interaktion Interaktion zwischen 51-4: Karotten. Ich mache Die Schiler*innen Deduktive
untereinander VOR Schiler*innen VOR der | Paprika. (L1: Das Uberlasse ich interagieren verbal Kategorie

Zubereitung

Zubereitung.

euch, ja?) (Videodatei 1, Pos. 152)

miteinander bezuglich der
Vorgehensweise der
Zubereitung VOR der

Zubereitung der Speise.
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Interaktion zwischen

K4: Lehrperson-SuS- Deduktive
Interaktion WAHREND der Lehrperson und der Kategorie
Zubereitung Schiler*innen

WAHREND der

Zubereitung.
K4.1: Rickmeldung zur Schuler*innen geben S2-8: Soll ich das mit einem Die Schuler*innen geben Deduktive
Zubereitung von Rickmeldung zur Messer schneiden oder? Ruckmeldung in Form von | Kategorie
Schiler*innen wahrend Zubereitung an die (Videodatei 2, Pos. 103) Fragen oder Aussagen zur
Zubereitung Lehrperson wahrend Zubereitung an die

der Phase der der Lehrperson WAHREND

Zubereitung. der Phase der

Zubereitung.

K4.2: Lehrperson reagiert Lehrperson reagiert mit | L.2: Abzupfen. Und diese dann auf Die Lehrperson reagiert Deduktive
mit Erklarung auf einer Erklarung auf einem Brett mit einem mit einer mundlichen Kategorie

Ruckmeldung

eine Rickmeldung.

Wiegemesser klein schneiden.
(Videodatei 2, Pos. 94)

Erklarung auf die
Ruckmeldung der
Schiilertinnen WAHREND

der Zubereitung.
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Lehrperson verweist

L2: Lies dir noch einmal durch,

K4.3: Lehrperson verweist Die Lehrperson verweist Deduktive
auf das Rezept wahrend der wie man vorgehen soll. Es steht auf das Rezept als Kategorie
Zubereitung auf das genau drinnen, was mache ich Hilfestellung fiir die
Rezept. zuerst und wie funktioniert es. Schiilertinnen WAHREND
(Videodatei 2, Pos. 84) der Zubereitung.
K4.4: Lehrperson gibt Die Lehrperson gibt L2: (Name $8)), du kannst dir Die Lehrperson gibt Induktive
beratenden Hinweis den Schuler*innen gerne einen Loffel zur Hilfe WAHREND der Kategorie
einen beratenden nehmen, wenn es nicht ganz Zubereitung, ohne
Hinweis. hinausgeht. (Videodatei 2, Pos. Riickfrage der
36) Schiler*innen einen
beratenden Hinweis
bezulglich der Zubereitung.
K4.5: Visuelle Instruktion Die Lehrperson gibt L3: Gut. Wir nehmen das Sieb. Ich Die Lehrperson gibt Induktive
durch Lehrperson eine visuelle zeige euch das mal vor. Wir geben WAHREND der Kategorie
Instruktion. ein paar Kartoffeln hinein. Und

dann dricken wir das einfach so,
genau. Okay? Gut. (Videodatei 3,
Pos. 93)

Zubereitung eine visuelle
Instruktion eines
Arbeitsschrittes des

Rezepts.
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Die Lehrperson stellt

L2: Haferflocken fertig

K4.6: Lehrperson stellt Die Lehrperson stellt eine | Deduktive
Frage zur Zubereitung eine Frage zur abgewogen? (Videodatei 2, Pos. Frage betreffend der Kategorie
Zubereitung an die 63) Zubereitung an die
Schillerinnen. Schiilersinnen WAHREND
der Zubereitung.
K5:SuS-Interaktion Schaler*innen S2-3: Das sind zwei Kilogramm. Die Schuler*innen Deduktive
WAHREND Zubereitung Interagieren interagieren verbal Kategorie
miteinander wahrend S2-2: Okay, das passt. miteinander WAHREND
der Zubereitung. (Videodatei 2, Pos. 10-11) der Zubereitung beziiglich
des Rezepts/der
Arbeitsschritte.
K6: SuS arbeiten Schalerinnen arbeiten | #00:27:50.0-00:30:03.9# Die Schiiler*innen bereiten | Deduktive
selbststandig mit dem selbststandig mit dem [S2, 53 richten die Arbeitsgeréte die Speise mit Hilfe des Kategorie

Rezept

Rezept.

und Zutaten selbststandig mit Hilfe
des Rezeptes her, S3 liest
mehrmals im Rezept nach, S2
sucht nach Arbeitsgeraten, sie
offnen gemeinsam die
Verpackung der Kartoffeln, richten

sich zwei Schneidebretter her und

Rezepts selbststandig zu.
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beginnen, die Kartoffeln zu

waschen..](Videodatei 2, Pos. 2)
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11.7 Zusammenfassung der Codes (nach Kuckartz & Radiker, 2022)

Tabelle 5: Zusammenfassung der Codes (eigene Darstellung)

Position

Code

Codiertes Segment

Zusammenfassung

K1: Einsatz mundlicher ScaffoldingmalRnahmen VOR Zubereitung

Videodatei 1

Pos. 22

K1.1 Besprechung der

Zutaten

L1: Gemuse. Sehr gut. Wir haben da
verschiedene Gemduse vor uns liegen,
Gemiusesorten und wir wollen jetzt mal kurz,
bevor wir zum Kochen beginnen, schauen,
woher die eigentlich sind. (.) Ja? Ich héatte
gedacht, wir machen das vielleicht in Zweier-
Teams. Jeder nimmt sich ein Gemuse, was da
liegt und schaut mal, ob er/sie herausfinden
kann, woher das Gemuse ist. Schaut mal, ob ihr
das (.) schafft.

L erklart die Vorgehensweise

der Besprechung der Zutaten

Videodatei 1

Pos. 65

K1.1 Besprechung der

Zutaten

L1: Na bitte, das klingt ja schon einmal gut. So,
jetzt habe ich aber noch eine Frage. Und da
liegen namlich Paprika und auch eine Zwiebel,

die sind nicht verpackt. Und auch eine Zucchini,

L fragt nach der Herkunft der

unverpackten Lebensmitteln.
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die ist nicht verpackt. Wissen wir da jetzt woher

das kommt?

Videodatei 1

Pos. 99-126

K1.1 Besprechung der
Zutaten

Besprechen wir noch einmal kurz die Zutaten.

Wir haben, was haben wir denn da?

S1-1: Petersilie.

L1: Petersilie, genau das ist, das sind Krauter.
Ah, davon haben wir ziemlich viel. Wir brauchen
sowohl bei den Gemiiselaibchen ein bisschen
was und bei der KrautersolR3e. Das werden wir
einfach in zwei Halften teilen, dann haben wir bei

beiden Gerichten etwas. Was haben wir da?

S1: Schnittlauch. Schnittlauch.

L1: Schnittlauch, gut. ((Name Schiler*in)), was

steht denn vor dir?

S1-8: Das?

L fragt nach den Zutaten. SuS

benennen diese.
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L1: Ja.

S1-8: Sauerrahm.

L1: Genau, das ist Sauerrahm, zweimal. Dann

haben wir links daneben, (S1: Pfeffer?) Pfeffer.

In diesem Glas haben wir was? (S1: Salz) Salz,

sehr gut. Dann ein bisschen schwierig, weil / (S1:

Semmelbrésel?) Genau, wir haben da und da
Semmelbrdsel. Wir brauchen etwas mehr als in
dieser Verpackung ist, deshalb habe ich von zu
Hause auch noch etwas mitgenommen. Aber
nicht genau abgewogen, also das ist noch, das
muss man noch machen. So, neben den

Semmelbrdseln haben wir dann noch etwas zum

Wiirzen, was ist denn das? Nein, da, das andere.

S1-8: Das?

L1: Ja genau.

S1-8: Kimmel.
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L1: Ja genau, Kimmel, gemahlen. Dann haben

wir in diesem grol3en Becher.

S1-5: Skyr Naturjoghurt.

L1: Genau, ein Joghurt. Genau, dann haben wir /

S1-1: Ka-Karotten.

S1-8: Karotten

L1: Karotten, genau.

S1-4: Paprika und Kartoffeln.

L1: Paprika, Kartoffeln, sehr gut, im

Schnelldurchlauf, Zucchini hore ich da und (S1-1:

Und Zwiebel). Zwiebel, genau.

S1-5: Pfeffer, Salz.
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L1: Haben wir schon gesagt. Was haben wir

dann da noch in dieser grof3en Verpackung.
S1-1: Flocken?

L1: Ja welche Flocken?

S1-1: Haferflocken.

L1: Haferflocken, genau und (S1-1: Ah, Ol) zum /
Genau. Woflr glaubt inr brauchen wir das OI?
Nicht zum Trinken, sondern?

S1-1: Zum Braten.

L1: Zum Braten, genau. Wir braten die

Gemiuselaibchen dann an.

Videodatei 1

Pos. 173

K1.1 Besprechung der
Zutaten

L1: Wir haben auch da genau drei Stiick liegen.

L macht auf die Anzahl der

Paprika aufmerksam.
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Videodatei 1

K1.1 Besprechung der

L1: Genau, findest du es da?

S sucht in den platzierten

Zutaten Zutaten nach dem Joghurt,
Pos. 227-228 S1-8: Das da? ((L schuttelt den Kopf)) Mhm, zeigt allerdings auf den
das? ((L nickt)) Sauerrahm. L hilft mit
Gestiken.
Videodatei 1 K1.1 Besprechung der L1: Genau, wo ist der Schnittlauch? L fragt nach dem Schnittlauch.
Zutaten
Pos. 240
Videodatei 1 K1.2 Besprechung der L1: Arbeitsgerate sind klar welche ihr braucht? L fragt SuS, ob sie wissen,
Arbeitsgerate welche Arbeitsgeréate sie
Pos. 147 brauchen.
Videodatei 1 K1.2 Besprechung der L1: So wir brauchen dabei auch eine Vier-Kant- | Besprechung des
Pos. 155-157 Arbeitsgerate Reibe. Habt ihr schon einmal eine Vier-Kant- Arbeitsgerates Vier-Kant-Reibe

Reibe verwendet?

S1-4: Ja. (L1: In Kochen) Ja. Zum Kase reiben.

L1: Na bitte. Da gibt es vier verschiedene Seiten

und wir sollen eben die verwenden, mit den eher

anhand der Abbildung am
Rezept.
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grél3eren Lochern, Lochern. Genau, gut. Bei den

Karotten alles klar? Wie viel Stiick brauchen wir?

Videodatei 1 K1.2 Besprechung der L1: Genau. Wir haben da wieder den Weitling, Erwéhnung des Arbeitsgerates
Pos. 161 Arbeitsgerate okay. Weitling anhand der Abbildung
am Rezept.

Videodatei 1 K1.2 Besprechung der L1: Gut, dieses Wiegemesser. Da habt ihr L erklart den Nutzen eines

Pos. 175 Arbeitsgerate nochmal eine Abbildung. Mit dem kann man Wiegemessers mit Hinweis auf
eben nochmal feiner schneiden. die Abbildung.

Videodatei 1 K1.2 Besprechung der L1: Habt ihr das auch schon einmal verwendet, L fragt, ob SuS bereits einmal

Pos. 175-177 Arbeitsgerate das Wiegemesser? ein Wiegemesser verwendet

S1-6: Ja.

L1: Gut, super.

haben.
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Videodatei 1 K1.2 Besprechung der L1: Teeltffel, genau das ist der kleine Loffel. L erklart die Grol3e eines
Pos. 196 Arbeitsgerate Kaffee- oder Teeloffel. Okay? (S1: Mhm) Gut. Teeloffels.
Weiter,
Videodatei 1 K1.2 Besprechung der S1-4: Essloffel. L wiederholt die Abklrzung von
Pos. 199-202 Arbeitsgerate Tee- und Essloffel und erklart
L1: TL und EL. die GroR3e des Essloffels.
S1-4: Essloffel.
L1: Essloffel, das ist der gro3e Loffel, genau
Videodatei 1 K1.2 Besprechung der S1-7: Mhm, mit der Waage? L bestatigt, dass mit einer
Pos. 207-208 Arbeitsgerate Waage abgewogen wird.
L1: Mit der Waage, genau, gut
Videodatei 1 K1.2 Besprechung der L1: Genau, habt ihr schon einmal eine L fragt, ob die SuS bereits
Pos. 220-221 Arbeitsgerate Kartoffelpresse verwendet? einmal ein Kartoffelpresse

S1-4: Ja

verwendet haben.
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Videodatei 1 K1.2 Besprechung der L1: Mit was ruhrst du denn um? Besprechung, womit man die
Pos. 251-253 Arbeitsgerate Krautersol3e umrthren soll.
S1-8: Mit dem Loffel.
L1: Genau, super.
Videodatei 1 K1.3 Lehrperson zeigt das | L1: Okay, ich zeige euch das vielleicht mal. (...) L holt einen Weitling aus dem
Arbeitsgeréat Und zwar (..) So, das ist ein Weitling, das ist Kichenschrank, zeigt diesen
Pos. 155 einfach ein sehr grol3er, sehr groRe Schissel, ja | her und erklart dessen Aufbau.
mit zwei Griffen. Alle schauen zu, alle
konzentrieren. Das ist der Weitling. Genau. Also,
stelle ich gleich da her, konnt ihr dann auch
verwenden.
Videodatei 1 K1.4 Erklarung des L1: So, ahm, dieses Rezept funktioniert ein L erklart die Vorgehensweise
Pos. 131 Rezept-Aufbaus bisschen anders als wie andere Rezepte. Und der Arbeit mit den Rezepten.

zwar, ich erklare euch mal ganz kurz, wie das
Ganze aufgebaut ist. Ahm, man fangt ganz
normal an, also es ist der Reihe nach und zwar,
wir haben auf der linken Spalte die Zutaten, ja,
die jeweiligen Zutaten, wie viel, von etwas, flr

diesen Schritt gebraucht wird. Dann haben wir da
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die Zubereitung, ganz genau, ahm, erklart. Und
da sind manchen Begriffe fett gedruckt, mit einer
Zahl in der Klammer daneben. Ja? Diese Zahl
hat etwas mit diesen Bildern oben hier zu tun.
Und zwar, zum Beispiel, der erste Satz lautet,
Kartoffeln mit einem Sparschaler, in Klammer
eins schélen. Bei der Eins oben bei unseren
Bildern haben wir einen Sparschéler abgebildet.
Das soll euch einfach helfen, wenn man nicht
mehr genau weil3, wie schaut dieses Arbeitsgerat
eigentlich aus? Habt ihr da Oben eine Abbildung,
um euch einfach nochmal zu erinnern, was das

nochmal ist.

Videodatei 1 K1.4 Erklarung des L1: So, also die Krauterso3e. Wir haben wieder | L erklart das KrautersoRen-
Pos. 225 Rezept-Aufbaus hier die Zutaten und hier die Zubereitung, ja? Wir | Rezept und fragt nach den
brauchen diese Arbeitsgerate und was brauchen | Arbeitsgeraten.
wir an Zutaten?
Videodatei 1 K1.5 Zusétzliche L1: Ahm, ihr dirft euch jetzt mit diesem Stift, das | L sagt, dass sich SuS mit den
Pos. 131 mundliche Hinweise zum ist ein White-Board-Stift, denn kann man dann White-Board-Stiften denen

Rezept
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wieder l6schen, markieren, welchen Part ihr im

Rezept heute machen sollt, machen durft, okay?

ihnen zugeteilten Part

markieren kénnen.

Videodatei 1 K1.5 Zusatzliche L1: Ihr durft es euch wahrend dem Lesen, dann L erklart, dass das Markieren
Pos. 135 mundliche Hinweise zum nochmal markieren, okay? auch beim Lesen moglich ist.
Rezept
Videodatei 1 K1.5 Zusatzliche L1: Genau, vierteln bedeutet, dass wir die Halfte | L erklart den Begriff ,Vierteln®.
Pos. 141 mundliche Hinweise zum nochmal in die Hélfte schneiden. Ja?
Rezept
Videodatei 1 K1.5 Zusatzliche L1: Ihr konnt auch den Stift nehmen und das L sagt erneut, dass sich SuS
Pos. 147 mundliche Hinweise zum markieren, damit ihr genau wisst, was euer Part | mit den White-Board-Stiften
Rezept im Rezept ist. denen ihnen zugeteilten Part
markieren kdnnen.
Videodatei 1 K1.5 Zuséatzliche L1: Wie ihr modchtet. Man kann den Stift auch L erklart, dass man die Stifte
Pos. 149 mundliche Hinweise zum wieder I6schen. So, dass ihr gleich mit einem wieder I6schen kann.

Rezept

Blick wisst, das ist mein Part. Gut.
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Videodatei 1 K1.5 Zusatzliche L1: Genau, je feiner die Paprika geschnitten sind, | L sagt, dass es besser ist,
Pos. 171 mundliche Hinweise zum desto besser wird es in der Masse dann, weil wir | wenn man den Paprika sehr
Rezept vermengen ja dann alles mit den Kartoffeln. fein schneidet.
Videodatei 1 K1.5 Zusatzliche L1: Das macht man eher am Schluss. Ja? L merkt an, dass das
Pos. 175 mundliche Hinweise zum Wiegemesser erst zum
Rezept Schluss des Kleinschneidens
verwendet werden soll.
Videodatei 1 K1.5 Zusétzliche L1: Petersilie, nehmen wir nur die Haélfte. Die L sagt, dass man nur die Halfte
Pos. 177 muandliche Hinweise zum anderer Halfte gehort ((Name Schuler*in)) fur die | der Petersilie fur die
Rezept Sol3e, okay? Gemuselaibchen verwendet.
Videodatei 1 K1.5 Zusatzliche L1: Genau, also zur Erklarung, ich packe das L packt die Petersilie aus und
Pos. 186 mundliche Hinweise zum jetzt mal aus, damit man das besser versteht. erklart, wie sie geschnitten

Rezept

Wir haben, ((Name Schuler*in)) schau mal. Wir
haben da eben die Stiele und die wollen wir

nicht, ja? Wir wollen eher die Blatter da oben.

werden soll.
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Also die Blatter mit der Hand einfach abzupfen

und dann schneiden.

Videodatei 1 K1.5 Zusatzliche L1: Ja, genau. Einfach Aufschlagen, dass man L erklart, was mit den Eiern zu
Pos. 216 mundliche Hinweise zum das Eidotter und das Eiklar miteinander machen ist.
Rezept vermischt. Okay? Also schon aufschlagen. Was
macht man mit der Eierschale?
Videodatei 1 K1.5 Zuséatzliche L1: Gut, danach wird das Ganze mit den Handen | L beschreibt die Arbeitsschritte
Pos. 222 muandliche Hinweise zum vermengt. Ahm und in einer Pfanne Vermengen, Herausbraten und
Rezept herausgebraten. Dadurch, dass wir relativ viel sagt, dass zwei Pfannen nétig
Masse haben werden, werden wir zwei Pfannen | sein werden.
verwenden, ja? Ich lasse euch das uber, wer
herausbraten mochte, ja?
Videodatei 1 K1.6: Allgemeine L1: Gut, so, ahm, die Grundlagen der L erklart die Einteilung der SuS
Pos. 99 organisatorische Hinweise | Gemiuselaibchen sind einerseits die Kartoffeln. zu den jeweiligen

Fur die Kartoffeln heute zustandig sind ((Namen
der Schiler*innen)), ja, ihr zwei durft dann, euch,
darft euch dann um die Kartoffeln kimmern.
Dann haben wir diese Sol3e, die Krautersol3e,

dafur ist ((Name Schiler*in)) zustandig, ja? Du

Arbeitsschritten.
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darfst heute unsere Sof3e machen. Dann haben
wir ((Name Schuler*in)), genau. Du bist unser
VerrUhrer und unser Abwieger, ich sage euch
dann noch einmal ganz genau welchen Part ihr
Ubernehmt. Und dann haben ganz viel Gemiuse
klein zu schneiden und zu raspeln und so weiter.
Das machen heute ((Namen Schuler*innen)), ja?
Gut, so, wir haben / Besprechen wir noch einmal
kurz die Zutaten. Wir haben, was haben wir denn

da?

Videodatei 1
Pos. 131

K1.6: Allgemeine

organisatorische Hinweise

L1: Gut, ahm, wir machen es so, wir haben
einmal die Kartoffeln. Wer ist fur die Kartoffeln
zustandig? Gut, ihr bekommt ein Rezept
zusammen, stellt euch vielleicht auf eine Seite,
ja? Dann haben wir die Krautersol3e fur ((Name
Schuler*in)). Dann haben wir einmal fur ((Name
Schiler*in)) ein Rezept. Und fir euch drei habe

ich zwei Rezepte, ja?

L teilt die Rezepte aus.

Videodatei 1
Pos. 135

K1.6: Allgemeine

organisatorische Hinweise

L1: Ich hatte gesagt, jede Person, die fur etwas

zustandig ist, liest diesen Part auch vor, damit ihr

L erklart, dass jene SuS lesen,

die die diesen Part bei der
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gleich wisst, was habt ihr zu tun, okay? Beginnen
tut das Ganze mit den Kartoffeln, ihr zwei seid fur

die Kartoffeln zustandig.

Zubereitung anschlieRend

machen.

Videodatei 1 K1.6: Allgemeine Gut, ahm, sage ich gleich jetzt fur alle. Wir L erklart, wo in der Kiiche
Pos. 147 organisatorische Hinweise | versuchen alles in der Hauptkoje, in der Mitte zu | zubereitet wird.
machen, ja? Dort werden wir arbeiten, dort
werden wir uns bewegen, okay?
Videodatei 1 K1.6: Allgemeine L1: Und ihr durft euch selbst in der Gruppe, ihr L sagt, dass die SuS selbst
Pos. 151 organisatorische Hinweise | seid zu dritt, entscheiden, wer, welches Gemuse | einteilen sollen, wer welches
macht. Gemiuse zubereitet.
Videodatei 1 K1.6: Allgemeine L1: Gut, wir lesen uns mal das Rezept in Ruhe L leitet zum Lesen des Rezepts
organisatorische Hinweise | durch. ein.
Pos. 153
Videodatei 1 K1.6: Allgemeine L1: Grundsatzlich, wenn ihr mit der Arbeit fertig L erklart, dass SuS nach dem
Pos. 222 organisatorische Hinweise | seid, dann moéchte ich bitte, dass ihr den anderen | Fertigstellen ihrer

helft, ja? Beziehungsweise eure Dinge, eure

Arbeitsgerate, euren Arbeitsplatz wieder saubert,

Arbeitsschritte anderen SuS
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ja? Wir haben den Geschirrspuler schon
eingeschaltet. Die Dinge abwaschen, es ist eh so
wie in jeder anderen Kocheinheit, ja? Also ihr
versucht anhand dieses Rezeptes jetzt
selbststandig als nachstes eure Arbeitsgerate
herzurichten und alle Zutaten, die ihr fir euren
Schritt braucht, okay? Gut, und ((Name
Schiler*in)) geht sich noch schnell Schneuzen
und dann Handewaschen, okay? Gut, es geht

los.

helfen sollen, sowie den

Arbeitsplatz sdubern sollen.

L sagt, dass die SuS

selbststandig alle Zutaten und

benotigten Arbeitsgerate

herrichten sollen.

Videodatei 1
Pos. 230-233

K1.6: Allgemeine

organisatorische Hinweise

S1-1: Wo soll ich da noch einen Sessel

dazustellen? Weil das sind nur neun.

L1: Ah, da vielleicht, da driiben.

S1-1: Dort?

L1: Ja, genau.

Besprechung der
Sitzmdoglichkeiten fur das

Verspeisen.
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Videodatei 1
Pos. 134

K1.7: Ruckfragen der SuS
VOR Einsatz des Rezepts

S1-4: Missen wir die, ah, Gemuse schalen oder?

L1: Genau, ich, wir lesen es nochmal durch. lhr durft
es euch wahrend dem Lesen, dann nochmal
markieren, okay? So (.) und zwar, gut. Wir fangen an.
Ich hatte gesagt, jede Person, die flr etwas zustandig
ist, liest diesen Part auch vor, damit ihr gleich wisst,
was habt ihr zu tun, okay? Beginnen tut das Ganze
mit den Kartoffeln, ihr zwei seid fur die Kartoffeln

zustandig.

S fragt, ob das Gemiuse

geschalt werden muss.

L weist daraufhin, dass das

Rezept noch gelesen wird.

K2: Einsatz schriftlicher ScaffoldingmalRnahmen VOR Zubereitung

Videodatei 1 K2.1: Vorlesen des S1-3: Ah, zwei Kilogramm. S liest die Menge der Kartoffeln
Pos. 136 Rezepts durch SuS vor.

Videodatei 1 K2.1: Vorlesen des S1-2: Kartoffeln mit einem Sparschéler schéalen. | S liest Rezept vor.

Pos. 140 Rezepts durch SuS Kartoffeln mit einem mittelgrol3en Messer auf

einem Brett halbieren, in zwei Halften schneiden.

Bei sehr grofRen Stlicken auch vierteln.
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Videodatei 1
Pos. 142

K2.1: Vorlesen des

Rezepts durch SuS

S1-2: Fertige Kartoffeln in einen grof3en Topf
geben und den Topf, den Topf mit Wasser

beflllen, bis alle Kartoffeln damit bedeckt sind.

S liest Rezept vor.

Videodatei 1
Pos. 144

K2.1: Vorlesen des
Rezepts durch SuS

S1-3: Topf auf den Herd stellen, auf die hochste
Stufe, Stufe neun schalten. Die grol3e Platte
einschalten und die Kartoffeln mit dem Wasser
zum Kochen bringen. Wenn das Wasser stark
kocht, auf Stufe sieben zurtickschalten. Fur circa
funfundzwanzig Minuten lang auf Stufe sieben
kochen. Mit einer Gabel in eine Kartoffel stechen,
um zu kontrollieren, ob sie weichgekocht ist.
Wenn sie nicht weich ist, dann weitere funf
Minuten kochen lassen. Danach ein Sieb in ein
Waschbecken stellen und die Kartoffeln mit dem
Kochwasser hineinleeren. Den Herd abschalten
und die Kartoffeln im Waschbecken auskuhlen

lassen.

S liest Rezept vor.

Videodatei 1
Pos. 154

K2.1: Vorlesen des

Rezepts durch SuS

S1-4: Die beiden, die beiden Enden der Karotten

mit einem Gemisemesser auf einem Brett

S liest Rezept vor.
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abschneiden. In den Bio-Miull geben und die
Karotten mit einem Sparschaler schalen. Danach
mit einer Vier-Kant-Reibe raspeln. An der Seite
mit den grofRen Léchern. Der geraspelte / die
geraspelten Karotten in eine grof3e Schussel,

zum Beispiel Weitling geben.

Videodatei 1 K2.1: Vorlesen des S1-6: Beide Enden der Zucchini mit einer, mit S liest Rezept vor.
Pos. 160 Rezepts durch SuS einem Gemusemesser auf einem Brett

abschneiden, in den Bio-Mull geben. Die

Zucchini mit einer Vier-Kant-Reibe raspeln. An

der Seite mit den grof3en Lochern. Die

geraspelten Zucchini in die Schussel mit den

Karotten geben.
Videodatei 1 K2.1: Vorlesen des S1-5: Drei. S liest Rezept vor.
164 Rezepts durch SuS
Videodatei 1 K2.1: Vorlesen des S1-5: Paprika waschen, mit einem kleinen S liest Rezept vor.
Pos. 170 Rezepts durch SuS Gemiusemesser entkernen, Strunk und Kerne in

den Bio-Miull geben. Auf einem Brett mit einem
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Gemiusemesser in sehr kleine Stiicke schneiden.

Zu den Karotten und den Zucchini hinzugeben.

Videodatei 1
Pos. 174

K2.1: Vorlesen des

Rezepts durch SuS

S1-6: Zwiebel mit einem kleinen Gemuisemesser
schalen. Enden abschneiden und &uf3ere Schicht
entfernen. In kleine Stlicke schneiden. Tipp,
Wiege-Messer zum Schluss verwenden, damit

es feiner wird.

S liest Rezept vor.

Videodatei 1
Pos. 185

K2.1: Vorlesen des
Rezepts durch SuS

S1-5: Petersilie waschen, Blatter vom Stiel, &hm
zupfen und die Blatter mit einem kleinen
Gemisemesser kleinhacken. Auch hier kannst

du zum Schluss ein Wiegemesser verwenden.

S liest Rezept vor.

Videodatei 1
Pos 191

K2.1: Vorlesen des

Rezepts durch SuS

S1-7:Ahm, ein Komma zwei TL Pfeffer.

S liest Rezept vor.

Videodatei 1
Pos. 197

K2.1: Vorlesen des
Rezepts durch SuS

S1-7: Ein EL Salz.

S liest Rezept vor.

124



Videodatei 1
Pos. 203

K2.1: Vorlesen des

Rezepts durch SuS

S1-7: Ah, ein TL Kiimmel.

S liest Rezept vor.

Videodatei 1
Pos. 203

K2.1: Vorlesen des
Rezepts durch SuS

S1-7: Ein, ja Teeloffel. Ah dreihundert Gramm
Haferflocken Feinblatt. Sechshundert Gramm

Semmelbrosel.

S liest Rezept vor.

Videodatei 1
Pos. 205

K2.1: Vorlesen des

Rezepts durch SuS

S1-7: Mhm, Haferflocken und Semmelbrosel
abwiegen. Danach Gewidr-, ah, Gewdlrze,
Haferflocken und Semmelbrésel in die Schissel

hinzugeben.

S liest Rezept vor.

Videodatei 1
Pos. 211

K2.1: Vorlesen des
Rezepts durch SuS

S1-7: Eier in eine kleine Schissel, sieben,

aufschlagen und mit einer Gabel ver-quir-len.

S liest Rezept vor.

Videodatei 1
Pos. 219

K2.1: Vorlesen des
Rezepts durch SuS

S1-3: Kartoffeln mit Hilfe einer Kartoffelpresse zu

den restlichen Zutaten pressen.

S liest Rezept vor.

Videodatei 1
Pos. 226

K2.1: Vorlesen des
Rezepts durch SuS

S1-8: Funfhundert Gramm Joghurt.

S liest Rezept vor.
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Videodatei 1
Pos. 234

K2.1: Vorlesen des

Rezepts durch SuS

S1-8: Funfhundert Gramm Sauerrahm.

S liest Rezept vor.

Videodatei 1
Pos. 239

K2.1: Vorlesen des
Rezepts durch SuS

S1-8: Ein Bun- ein Bund Schnittlauch.

S liest Rezept vor.

Videodatei 1
Pos. 241

K2.1: Vorlesen des
Rezepts durch SuS

S1-8: Ein Bund Petersilie.

S liest Rezept vor.

Videodatei 1
Pos. 243

K2.1: Vorlesen des
Rezepts durch SuS

S1-8: Prise Pfeffer und ein Teeldffel Salz.

S liest Rezept vor.

Videodatei 1
Pos. 248

K2.1: Vorlesen des
Rezepts durch SuS

S1-8: Joghurt und Sauerrahm in eine Schissel

geben, mit einem Loffel verrihren.

S liest Rezept vor.

Videodatei 1
Pos. 250

K2.1: Vorlesen des
Rezepts durch SuS

S1-8: Die Krauter waschen, die Blatter der
Petersilie abzupfen und diese dann auf einem

Brett mit einem Wiegemesser klein schneiden,

hacken. Auch den Schnittlauch klein schneiden.

In die Schissel zur Joghurt-Sauerrahm-Messe

S liest Rezept vor.
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(L1: Masse) Masse dazugeben und gut

umrihren.

Videodatei 1 K2.1: Vorlesen des S1-8: Und die Gewdrze in die Schissel S liest Rezept vor.
Pos. 254 Rezepts durch SuS dazugeben und gut umrihren. Abschmecken
und nach Beda-ah- (L1: Bedarf) Bedarf (L1: Also
wenn es noch nicht gut genug) nachwitirzen.
Videodatei 1 K2.2: Lehrperson stellt L1: Wie viele Kartoffeln brauchen wir fir dieses L fragt nach der Menge der
Pos. 135 Fragen zum Rezept Rezept? ((Name Schiler*in)). Kartoffeln.
Videodatei 1 K2.2: Lehrperson stellt L1: Genau, so. Ist das klar fir euch? Habt ihr das | L fragt nach dem Verstandnis.
Pos. 145 Fragen zum Rezept verstanden oder ist / gab es einen Begriff, den ihr
nicht kennt? Bitte.
Videodatei 1 K2.2: Lehrperson stellt L1: Genau, wisst ihr, was ein Weitling ist? L fragt, ob SuS wissen, was ein
Pos. 155 Fragen zum Rezept Weitling ist.
Videodatei 1 K2.2: Lehrperson stellt L1: Bei den Karotten alles klar? L fragt nach der
Pos. 157 Fragen zum Rezept Verstandlichkeit beim

Arbeitsschritt mit den Karotten.
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Videodatei 1

K2.2: Lehrperson stellt

L1: Genau, was machen wir denn bevor wir

L fragt, was vor dem

Pos. 165 Fragen zum Rezept Uberhaupt die Karotten verwenden und die Verwenden des Gemises
Zucchini verwenden und den Paprika? gemacht werden soll.

Videodatei 1 K2.2: Lehrperson stellt L1: Was machen wir denn bevor das Gemiuse L fragt, was vor dem

Pos. 167 Fragen zum Rezept Uberhaupt verwenden? Verwenden des Gemiises
gemacht werden soll.

Videodatei 1 K2.2: Lehrperson stellt L1: Okay, wie viel Sttick brauchen wir? L fragt, wie viele Stick Paprika

Pos. 171 Fragen zum Rezept gebraucht werden.

Videodatei 1 K2.2: Lehrperson stellt L1: Und was machst du zuvor? Bevor du das L fragt, was vor dem

Pos. 186 Fragen zum Rezept machst? Verwenden des Gemiises
gemacht werden soll.

Videodatei 1 K2.2: Lehrperson stellt L1: Auf wie viel Grad brauchen wir den Ofen? L fragt, auf wie viel Grad der

Pos. 188 Fragen zum Rezept Schaut mal nach? Ofen eingestellt werden soll.
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Videodatei 1

K2.2: Lehrperson stellt

L1: Was brauchen wir denn alles noch fir die

L fragt, was noch fur die

Pos. 190 Fragen zum Rezept Gemiuselaibchen? Gemiuselaibchen gebraucht
wird.

Videodatei 1 K2.2: Lehrperson stellt L1: Gut, was heil3t denn eins Schragstrich zwei? | L fragt, was %2 bedeutet.

Pos. 192 Fragen zum Rezept Was ist denn das?

Videodatei 1 K2.2: Lehrperson stellt L1: Mhm, ein Halber. Und was ist TL? L fragt, was die Abktrzung TL

Pos. 194 Fragen zum Rezept bedeutet.

Videodatei 1 K2.2: Lehrperson stellt L1: Was ist denn EL? L fragt, was die Abktrzung EL

Pos. 198 Fragen zum Rezept bedeutet.

Videodatei 1 K2.2: Lehrperson stellt L1: Genau, wie machst du das Abwiegen? Mit L fragt, mit welchem Geréat das

Pos. 206 Fragen zum Rezept welchem Arbeitsgerat? Abwiegen gemacht werden
soll.

Videodatei 1 K2.2: Lehrperson stellt L1: Verquirlen. Weil3t was verquirlen bedeutet? L fragt, was ,verquirlen®

Pos. 212 Fragen zum Rezept bedeutet.
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Videodatei 1 K2.3: SusS reagieren auf S1: Waschen. S antwortet auf die Frage, was
Pos. 168 Frage der Lehrperson zuvor mit dem Gemduse
gemacht werden soll.
Videodatei 1 K2.3: SuS reagieren auf S1-3: Drei. S wiederholt die Anzahl an
Pos. 172 Frage der Lehrperson bendtigten Paprika.
Videodatei 1 K2.3: SusS reagieren auf S1-5: Waschen. S wiederholt, dass das
Pos. 187 Frage der Lehrperson Gemiuse vor der Verarbeitung
gewaschen werden muss.
Videodatei 1 K2.3: SusS reagieren auf S1-4: Hundert Grad. S antwortet auf die Frage, nach
Pos. 189 Frage der Lehrperson der Einstellung des Ofens.
Videodatei 1 K2.3: SuS reagieren auf S1-4: So eins bis zwei. S antwortet auf die Frage, was
Pos. 193 Frage der Lehrperson % bedeutet.
Videodatei 1 K2.3: SuS reagieren auf S1-4: Teeltffel. S reagiert auf die Frage, was
Pos. 195 Frage der Lehrperson TL bedeutet.
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Videodatei 1

K2.3: SuS reagieren auf

S1-7: ((Schuttelt den Kopf))

S gibt an, den Begriff

Pos. 213 Frage der Lehrperson ,verquirlen® nicht zu kennen.

Videodatei 1 K2.4: Mundliche L1: Zwei Kilogramm Kartoffeln, genau L wiederholt die benétigte

Pos. 137 Erlauterung/Wiederholung Menge der Kartoffeln.
wesentlicher Inhalte

Videodatei 1 K2.4: Mundliche L1: Wie viel Stuck brauchen wir? L fragt nach der bendtigten

Pos. 157-158 Erlauterung/Wiederholung Menge an Karotten. S
wesentlicher Inhalte S1-9: Neun. antwortet.

Videodatei 1 K2.4: Mindliche L1: Wie viele Zucchini brauchen wir? Wie viel L fragt nach der bendtigten

Pos. 161 Erlauterung/Wiederholung | Stick? Menge an Zucchini.

wesentlicher Inhalte
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Videodatei 1 K2.4: Mundliche L1: Waschen, genau, gut. L wiederholt Antwort von S.
Pos. 169 Erlauterung/Wiederholung
wesentlicher Inhalte
Videodatei 1 K2.4: Mundliche L1: Drei Stiuck, genau. L wiederholt Antwort von S.
Pos. 173 Erlauterung/Wiederholung
wesentlicher Inhalte
Videodatei 1 K2.4: Mundliche L1: Ah, das Ganze kommt in diese eine Schiissel | L wiederholt den Vorgang des
Pos. 188 Erlauterung/Wiederholung | und das Ganze vermengen wir dann mit einem Vermengens und des
wesentlicher Inhalte Kochloffel. Ah, wenn wir dann damit fertig sind, Warmbhaltens der
schalten wir den Ofen ein, damit wir dann nach Gemuselaibchen.
dem Braten, die Laibchen warmhalten konnen.
Videodatei 1 K2.4: Miundliche L1: Genau, hundert Grad Heif3luft. L wiederholt Antwort von S.
Pos. 190 Erlauterung/Wiederholung

wesentlicher Inhalte
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Videodatei 1 K2.4: Mundliche L1: Weil3 das jemand von euch? Mit einer Gabel | L fragt ob der Begriff
Pos. 214 Erlauterung/Wiederholung | Eier verquirlen? ,verquirlen bei den SuS
wesentlicher Inhalte bekannt ist.
Videodatei 1 K2.4: Mundliche L1: Genau, in den Bio-Mull schmei3en. Dann die | L wiederholt den Vorgang des
Pos. 218 Erlauterung/Wiederholung | Eier verquirlen und dann kommt das Ganze Verquirlens und fragt nach der
wesentlicher Inhalte wieder zum Rest der Zutaten dazu. So, wenn wir | Aufgabe mit den Kartoffeln.
dann damit fertig sind, geht es wieder los bei
euch und zwar habt ihr da wieder eine Aufgabe
mit den Kartoffeln. Was ist denn da die Aufgabe?
Videodatei 1 K2.5: Ruckfragen zum S1-5: Wenn man mit seiner Arbeit fertig ist, was | S fragt, was nach Erledigung
Pos. 146 Rezept von SuS bei macht man dann? der zugeteilten Aufgabe zu tun
Rezeptbesprechung ist.
Videodatei 1 K2.5: Ruckfragen zum S1-4: Wo steht das? S fragt, wo dies im Rezept zu
Pos. 162 Rezept von SusS bei finden ist.

Rezeptbesprechung
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Videodatei 1

K2.5: Ruckfragen zum

S1-7: Ahm ja, die da?

S fragt nach der richtigen Stelle

Pos. 191 Rezept von SuS bei im Rezept.
Rezeptbesprechung

Videodatei 1 K2.5: Ruckfragen zum S1-7: Mhm, mit der Waage? S antwortet mit ,Waage* auf

Pos. 207 Rezept von SuS bei die Frage, womit abgewogen
Rezeptbesprechung werden soll.

Videodatei 1 K2.5: Ruckfragen zum S1-7: Was muss ich jetzt machen? S fragt, was er/sie nun zu tun

Pos. 237 Rezept von SusS bei hat, da sein Rezept noch nicht
Rezeptbesprechung vorgelesen bzw. besprochen

worden ist.

Videodatei 1 K2.5: Ruckfragen zum S1-8: Ist dass das da? S zeigt und fragt, ob es sich bei

Pos. 241 Rezept von SuS bei der gezeigten Zutat um die
Rezeptbesprechung Petersilie handelt.

Videodatei 1 K2.5: Ruckfragen zum S1-8: Das auch? S fragt, ob ein bestimmter Teil

Pos. 250 Rezept von SuS bei vom Rezept ebenfalls

Rezeptbesprechung

vorgelesen werden soll.
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Videodatei 1 K2.6: Lehrperson reagiert | L1: Sage ich noch, okay? L verweist auf eine spatere
Pos. 147 auf Ruckfragen bei Antwort.

Rezeptbesprechung
Videodatei 1 K2.6: Lehrperson reagiert | L1: Bei den Zutaten. (..) L verweist darauf, dass die
Pos. 163 auf Ruckfragen bei Antwort im Rezept bei den

Rezeptbesprechung Zutaten zu finden ist.
Videodatei 1 K2.6: Lehrperson reagiert | (L1: Ja, genau, da bist du richtig) L bestétigt S bei der Suche im
Pos. 191 auf Ruckfragen bei Rezept.

Rezeptbesprechung
Videodatei 1 K2.6: Lehrperson reagiert | L1: Mit der Waage, genau, gut. L bestétigt S in der Aussage.
Pos. 208 auf Ruckfragen bei

Rezeptbesprechung
Videodatei 1 K2.6: Lehrperson reagiert | L1: Das, was du vorgelesen hast. Schau, du L weist darauf hin, dass sich S
Pos. 238 auf Ruckfragen bei ringelst dir am besten das ein, was du gelesen den zugeteilten Part im Rezept

Rezeptbesprechung

hast und das kannst du dann schon

selbststandig herrichten

markieren soll.
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Videodatei 1 K2.6: Lehrperson reagiert | L1: Genau, und? L erfragt weitere Zutaten der

Pos. 242 auf Ruckfragen bei Krautersol3e.
Rezeptbesprechung

Videodatei 1 K2.6: Lehrperson reagiert | (L1: Ja) S bejaht die Frage, ob ein

Pos. 250 auf Ruckfragen bei bestimmter Teil des Rezepts

Rezeptbesprechung

auch vorgelesen werden soll.

K3: SuS-Interaktion untereinander VOR Zubereitung

Videodatei 1 K3: SuS-Interaktion S1-4: Karotten. Ich mache Paprika. SusS teilen die Arbeiten

Pos. 152 untereinander VOR untereinander ein.
Zubereitung

Videodatei 1 K3: SuS-Interaktion S1-4: ((Name Schiler*in)), du hast schon deinen | SuS teilen die Arbeiten

Pos. 178-183 untereinander VOR Namen geschrieben. untereinander ein.

Zubereitung

S1-5: Nein, habe ich nicht. Schere, Stein, Papier.

S1-4: Nein.
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S1-5: Komm.

S1-4: ((Stohnt))

S1-5: Einmal, (L1: Eine Runde). Schere, Stein,
Papier. ((lacht))

Videodatei 1 K3: SuS-Interaktion (S1: Teeloffel) S beantwortet fur S die von der
Pos. 203 untereinander VOR Lehrperson gestellte Frage.

Zubereitung

K4: Lehrperson-SuS-Interaktion WAHREND der Zubereitung

Videodatei 2 K4.1: Ruckfragen von S3 geht zur Lehrperson und fragt nach der S fragt L nach der Menge der
Pos. 2 Schler*in wahrend Menge der Kartoffeln Kartoffeln.

Zubereitung

Videodatei 2 K4.1: Ruckfragen von S2-8: GrolRes oder kleines Brett? S fragt nach der GrolR3e des zu
Pos. 13 Schuler*in wahrend verwendenden Brettes.
Zubereitung
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Videodatei 2

K4.1: Ruckfragen von

S2-4: Da stehen neun Karotten, aber es gibt nur

S bemerkt, dass die Anzahl der

Pos. 15 Schuler*in wéahrend acht. Karotten nicht mit der Anzahl
Zubereitung im Rezept Ubereinstimmt.
Videodatei 2 K4.1: Ruckfragen von S2-8: Ich finde diese Schussel nicht. S bemerkt, dass er/sie das
Pos. 18 Schuler*in wahrend Arbeitsgerat nicht finden kann.
Zubereitung
Videodatei 2 K4.1: Ruckfragen von S2: Passt das so0? S sucht Bestatigung bei L.
Pos. 35 Schuler*in wéahrend
Zubereitung
Videodatei 2 K4.1: Ruckfragen von (S5: So kleine Sticke?) S sucht Bestatigung bei L.
Pos. 39 Schiler*in wahrend
Zubereitung
Videodatei 2 K4.1: Ruckfragen von S2-5: Kann ich das dann auch mit einem Dings S fragt nach einer alternativen
Pos. 42 Schuler*in wéahrend machen? Vorgehensweise.

Zubereitung
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Videodatei 2

K4.1: Ruckfragen von

S2-8: Ein halben Schnittlauch und ahm die

S fragt nach der Menge der

Pos. 47 Schuler*in wahrend ganze Petersilie. Krauter.
Zubereitung
Videodatei 2 K4.1: Ruckfragen von S2-7: Und das alles da rein? S fragt nach, ob alle Zutaten in
Pos. 49 Schuler*in wahrend die Schussel gewogen werden
Zubereitung sollen.
Videodatei 2 K4.1: Ruckfragen von S2-7: Passt so? S sucht Bestétigung bei L.
Pos. 53 Schiler*in wahrend
Zubereitung
Videodatei 2 K4.1: Ruckfragen von S2-8: Passt so viel? S sucht Bestatigung bei L.
Pos. 55 Schdler*in wahrend
Zubereitung
Videodatei 2 K4.1: Ruckfragen von S2-8: Und den ganzen Schnittlauch? S fragt nach der Menge des
Pos. 57 Schuler*in wéahrend Schnittlauchs.

Zubereitung
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Videodatei 2

K4.1: Ruckfragen von

S2-8: Soll ich jetzt so?

S sucht Bestatigung bei L.

Pos. 68 Schuler*in wéahrend
Zubereitung
Videodatei 2 K4.1: Ruckfragen von S2-8: Das da? S sucht Bestatigung bei L.
Pos. 76 Schuler*in wéahrend
Zubereitung
Videodatei 2 K4.1: Ruckfragen von S2-1: Was soll ich jetzt machen? S fragt nach dem néchsten
Pos. 85 Schuler*in wéahrend Arbeitsschritt.
Zubereitung
Videodatei 2 K4.1: Ruckfragen von S2-8: Ich bin fertig. S sagt, dass er/sie mit dem
Pos. 89 Schuler*in wéahrend Arbeitsschritt fertig ist.
Zubereitung
Videodatei 2 K4.1: Ruckfragen von S2-8: Hier? S sucht Bestatigung bei L.
Pos. 91 Schiler*in wahrend

Zubereitung
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Videodatei 2

K4.1: Ruckfragen von

S2-8: Soll ich das mit einem Messer schneiden

S sucht Bestatigung bei L

Pos. 103 Schuler*in wahrend oder? bezuglich des Arbeitsgerates.
Zubereitung
Videodatei 2 K4.1: Ruckfragen von S2-5: Passt das so? S sucht Bestatigung bei L.
Pos. 107 Schuler*in wéahrend
Zubereitung
Videodatei 2 K4.1: Ruckfragen von S2-8: Soll ich das noch abschneiden? S sucht Bestétigung bei L
Pos. 109 Schler*in wahrend bezuglich des Schneidens des
Zubereitung Gemuses.
Videodatei 2 K4.1: Ruckfragen von S2-7: Ich finde es nicht. S findet das Arbeitsgeréat nicht.
Pos. 113 Schdler*in wahrend
Zubereitung
Videodatei 2 K4.1: Ruckfragen von S2-4: Passt das? S sucht Bestatigung bei L.
Pos. 124 Schiler*in wahrend

Zubereitung
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Videodatei 2

K4.1: Ruckfragen von

S2-4: Soll ich das auch da rein tun?

S sucht Bestatigung bezuglich

Pos. 126 Schuler*in wéahrend eines Arbeitsschrittes.
Zubereitung
Videodatei 2 K4.1: Ruckfragen von S2-8: Mhm, einmal so? S sucht Bestatigung bei L.
Pos. 131 Schuler*in wéahrend
Zubereitung
Videodatei 2 K4.1: Ruckfragen von S2-8: Das? ((Lehrperson nickt)) S sucht Bestétigung bei L.
Pos. 135 Schiler*in wahrend
Zubereitung
Videodatei 2 K4.1: Ruckfragen von S2-4: (unv.) Kaltes oder Lauwarmes? S fragt nach der
Pos. 151 Schiler*in wahrend Wassertemperatur fur das
Zubereitung Kochen der Kartoffeln.
Videodatei 2 K4.1: Ruckfragen von S2-8: Mhm. Und was soll ich (unv.)? S auflert Unklarheit Gber
Pos. 167 Schuler*in wéahrend weitere Vorgehensweise.

Zubereitung
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Videodatei 2

K4.1: Ruckfragen von

S2-1: Das geht nicht.

S versucht den Herd

Pos. 179 Schuler*in wéahrend einzuschalten und &uf3ert, dass
Zubereitung dies nicht funktioniert.
Videodatei 3 K4.1: Ruckfragen von S3-4: ((Name der Lehrperson)) wo muss man die | S fragt nach Arbeitsschritt der
Pos. 14 Schuler*in wahrend Eier hingeben? In eine Schissel steht da. Eier und liest gleichzeitig im
Zubereitung Rezept den passenden
Arbeitsschritt.
Videodatei 3 K4.1: Ruckfragen von S3-4: Aber in die Schissel oder in die andere? S fragt nach den
Pos. 16 Schuler*in wéahrend Arbeitsgeréaten.
Zubereitung
Videodatei 3 K4.1: Ruckfragen von S3-4: Ist das so Umrthren? S vergewissert sich bei L, ob
Pos. 21 Schuler*in wéahrend das Umruhren richtig
Zubereitung ausgefuhrt wird.
Videodatei 3 K4.1: Ruckfragen von S3-5: Was muss man jetzt machen? Was muss | S fragt nach dem nachsten
Pos. 29 Schdler*in wahrend man jetzt machen? Arbeitsschritt.

Zubereitung

143




Videodatei 3

K4.1: Ruckfragen von

S3-4: Wo sollen wir es dann reingeben?

S fragt nach dem Behéltnis des

Pos. 32 Schuler*in wahrend Sammelns der fertig
Zubereitung geschnittenen Zutaten.
Videodatei 3 K4.1: Ruckfragen von S3-4: Also das da rein und das da? S fragt nach dem Behaltnis des
Pos. 44 Schuler*in wahrend Sammelns der fertig
Zubereitung geschnittenen Zutaten.
Videodatei 3 K4.1: Ruckfragen von S3-5: [Und wo gehdren dann die Kartoffeln S fragt nach dem Behéltnis des
Pos. 46 Schler*in wahrend hin?] Sammelns der fertig
Zubereitung geschnittenen Zutaten.
Videodatei 3 K4.1: Ruckfragen von S3-4: Zuerst das hier oder? S fragt, welche Zutat zuerst in
Pos. 53 Schuler*in wéahrend die Schussel kommt.
Zubereitung
Videodatei 3 K4.1: Ruckfragen von S3-1: Soll ich es hineinleeren? S fragt nach dem Behéltnis des
Pos. 67 Schuler*in wéahrend Sammelns der fertig

Zubereitung

geschnittenen Zutaten.
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Videodatei 3

K4.1: Ruckfragen von

S3-4: ((Name Lehrperson)), passt das jetzt?

S sucht nach Bestatigung der

Pos. 76 Schuler*in wéahrend L.
Zubereitung
Videodatei 3 K4.1: Ruckfragen von S3-4: ((Name Lehrperson))? Wir haben es jetzt. | S berichtet, dass der
Pos. 78 Schuler*in wahrend Arbeitsschritt abgeschlossen
Zubereitung ist.
Videodatei 3 K4.1: Ruckfragen von S3-1: Ist er jetzt ausgeschalten? S sucht nach Bestatigung der
Pos. 80 Schler*in wahrend L, ob der Herd ausgeschaltet
Zubereitung ist.
Videodatei 3 K4.1: Ruckfragen von S3-5: Essloffel oder Teel6ffel? S fragt nach Arbeitsgerat.
Pos. 95 Schuler*in wéahrend
Zubereitung
Videodatei 3 K4.1: Ruckfragen von S3: Darf ich es schon hinein tun? S sucht nach Bestatigung des
Pos. 102 Schuler*in wéahrend nachsten Arbeitsschrittes.

Zubereitung
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L1: Teeloffel. Richte dir einmal einen Teeloffel her und

Videodatei 1 K4.2: Lehrperson reagiert ] L verweist auf das Herrichten
. . einen Essloffel und dann ((S4: Ahm, ((Name der . . .
Pos. 258 mit Erklarung auf der Arbeitsgerate und weist an,
. Lehrperson))?) zeigst du sie mir okay? .
Ruckfrage auf deren Bestatigung zu
warten.
Videodatei 1 K4.2: Lehrperson reagiert L1: Gut (Name S7)), was ist das* Genaue Besprechung der
. . S1-7: Teeloffel. . . .
Pos. 261-280 mit Erklarung auf Arbeitsgerate Teel6ffel und

Ruckfrage

L1: Nein, das ist der Essloffel. Dann nimm dir
vielleicht auch noch einen Teel6ffel, dann kannst du
auch unterscheiden. Gut. Bendtigt noch jemand einen
Stift, damit er sich immer abhakt, was er schon
geschafft hat und was nicht? (S: Ja) Gut, wer noch?
Wer hat noch ja gesagt? (S: Ja, blau)

S1-7: Ist das einer?

L1: Ja genau, also welcher ist jetzt welcher?

S1-7: Der rechte ist der Essloffel.

L1: Genau, weilt du warum?

S1-7: Ah, weil der groler ist und der kleiner.

L1: Ja was macht man mit dem?

S1-7: Essen.

L1: Essen. Und was macht man mit dem?

S1-7: Ah. ()

L1: Der ist eher fur?

S1-7: (unv.)

Essloffel.
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L1: Hast du schon einmal Tee getrunken?

S1-7: Ja.

L1: Welchen bekommt man zum Tee?
S1-7: Den da.

L1: Genau.

L1: Essloffel, Teeloffel. Gut?

Videodatei 2 K4.2: Lehrperson reagiert | L2: Wie du dir/ was du mochtest. L Gberlasst S die
Pos. 14 mit Erklarung auf Entscheidung.
Ruckfrage
Videodatei 2 K4.2: Lehrperson reagiert | L2: Ist okay, wir werden mit acht auch L sagt, dass 8 Karotten fur die
Pos. 16 mit Erklarung auf auskommen. Zubereitung reichen.
Ruckfrage
Videodatei 2 K4.2: Lehrperson reagiert | L2: Findest du die Schissel nicht? Schau, da L erklart wo sich die Schusseln
Pos. 19 mit Erklarung auf unten gibt es verschiedene Schiisseln, da kannst | befinden.

Ruckfrage

du dir eine aussuchen, welche fiir dich am
besten passt. Welche von der Grol3e fir dich

passt. Ja, die schaut ganz gut aus.
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Videodatei 2 K4.2: Lehrperson reagiert | L2: Noch ein bisschen kleiner. L weist auf Grol3e der
Pos. 39 mit Erklarung auf Zwiebelsttucke hin.
Ruckfrage
Videodatei 2 K4.2: Lehrperson reagiert | L2: Ja, kannst du. L bejaht die Frage, ob das
Pos. 45 mit Erklarung auf Gemiuse ebenfalls mit einem
Ruckfrage Wiegemesser feiner
geschnitten werden kann.
Videodatei 2 K4.2: Lehrperson reagiert | L2: Umgekehrt. Ganzer Schnittlauch, halbe L erklart die Verwendung des
Pos. 48 mit Erklarung auf Petersilie. Okay? Schnittlauchs.
Ruckfrage
Videodatei 2 K4.2: Lehrperson reagiert | L2: Bisschen vielleicht noch, noch zwanzig L hilft beim Abwiegen.
Pos. 54 mit Erklarung auf Gramm.
Ruckfrage
Videodatei 2 K4.2: Lehrperson reagiert | L2: Dann kannst du gerne helfen. Am besten L teilt S nach erledigter Arbeit
Pos. 86 mit Erklarung auf ware es, wenn du gleich bei den Kartoffeln hilfst. | bei anderen Arbeiten ein.

Ruckfrage

Das ware/ Weil die gehéren dann in den Topf.
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Videodatei 2 K4.2: Lehrperson reagiert | L2: Abzupfen. Und diese dann auf einem Brett L erklart Verarbeitung der

Pos. 94 mit Erklarung auf mit einem Wiegemesser klein schneiden. Petersilie.
Ruckfrage

Videodatei 2 K4.2: Lehrperson reagiert | L2: Super, wenn es keines mehr gibt, dann L verweist S darauf, zu warten,

Pos. 104 mit Erklarung auf wartest du bis ((Name S7)) fertig ist. bis ein Wiegemesser frei wird.
Ruckfrage

Videodatei 2 K4.2: Lehrperson reagiert | L2: Womit du dir leichter tust, wiirde ich sagen. L gibt Anweisung, dass S

Pos. 106 mit Erklarung auf selbst entscheiden soll,
Ruckfrage welches Messer er/sie zum

Schneiden verwenden soll.

Videodatei 2 K4.2: Lehrperson reagiert | L2: Ja sehr gut. L bestatigt, dass der

Pos. 108 mit Erklarung auf Arbeitsschritt gut ausgefuhrt
Ruckfrage wurde.

Videodatei 2 K4.2: Lehrperson reagiert | L2: Brauchst du nicht. Du kannst alles L gibt an, dass man den

Pos. 110 mit Erklarung auf verwenden. gesamten Schnittlauch

Ruckfrage

verwenden kann und nichts

davon wegschneiden muss.
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Videodatei 2 K4.2: Lehrperson reagiert | L2: Nein das ist nicht Schnittlauch, sondern? Wie | L erklart den Unterschied von
Pos. 116 mit Erklarung auf hei denn das andere? Wir haben zwei Schnittlauch und Petersilie.
Ruckfrage verschiedene Krauter verwendet. Einmal
Schnittlauch und das andere? Keine Ahnung?
((S7 schittelt den Kopf)) Na dann schauen wir
mal. Wir haben Kartoffeln, Karotten, Zucchini,
Paprika rot, Zwiebel, Petersilie, dann haben wir
alle Zutaten, die du verwendet hast.
Videodatei 2 K4.2: Lehrperson reagiert | L2: Petersilie. Super. Bei der Petersilie steht L erklart die Vorgehensweise
Pos. 118 mit Erklarung auf Folgendes. Das hast du schon gemacht. Gut, nach dem Schneiden der
Ruckfrage alle fertig geschnittenen Zutaten in der- die grof3e | Petersilie.
Schussel geben, okay?
Videodatei 2 K4.2: Lehrperson reagiert | L2: Ja genau, einmal ganz kurz (unv.). So, bitte. | L erklart die Bedeutung einer
Pos. 130 mit Erklarung auf Ganz kurz. Ja super. Ja das passt. Prise Pfeffer.
Ruckfrage
Videodatei 2 K4.2: Lehrperson reagiert | L2: Ist egal. L sagt, dass die
Pos. 152 mit Erklarung auf Wassertemperatur fur die

Ruckfrage

Kartoffeln unrelevant ist.

150



Videodatei 2 K4.2: Lehrperson reagiert | L2: Es geht nicht. Was geht nicht? So, ich muss | L erklart das Einschalten des
Pos. 180 mit Erklarung auf zuerst auf das Schloss dricken. Lange. Und Herds.
Ruckfrage dann kann- Jetzt probiere es. ((Herd macht
Gerausch)) Ja genau. Ja. Sehr gut.
Videodatei 3 K4.2: Lehrperson reagiert | L3: Es geht leichter/ L erlautert, dass das Verquirlen
Pos. 26 mit Erklarung auf der Eier mit einer Gabel
Ruckfrage leichter ist, also mit einem
Loffel.
Videodatei 3 K4.2: Lehrperson reagiert | L3: Ja super, eine Gabel. Genau. L erlautert, dass das Verquirlen
Pos. 26 mit Erklarung auf der Eier mit einer Gabel
Ruckfrage leichter ist, also mit einem
Loffel.
Videodatei 3 K4.2: Lehrperson reagiert | L3: Ahm, was wir inzwischen machen kdnnen, ist | L erklart den Arbeitsschritt des
Pos. 30 mit Erklarung auf dass wir uns einen Kochl6ffel nehmen und all Umrihrens.

Ruckfrage

diese Dinge, die Zutaten mal gut miteinander

verruhren, ja?
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Videodatei 3 K4.2: Lehrperson reagiert | L3: Schon vorsichtig, dass nichts raus fliegt. L weist darauf hin, dass
Pos. 31 mit Erklarung auf vorsichtig umgerthrt werden
Ruckfrage soll.
Videodatei 3 K4.2: Lehrperson reagiert | L3: Beide Dinge [da hinein.] L erlautert, dass beide
Pos. 45 mit Erklarung auf restlichen Gemusesorten nach
Ruckfrage der Verarbeitung in die
Schissel gehoren.
Videodatei 3 K4.2: Lehrperson reagiert | L3: Die gehéren auch da hinein. Vielleicht L erklart, welche Zutaten in die
Pos. 47 mit Erklarung auf mussen wir es dann ein bisschen aufteilen. Ja? | Schiussel gehoren.
Ruckfrage Auch die Eier und die anderen Zutaten gehoren
in diese Schussel, okay?
Videodatei 3 K4.2: Lehrperson reagiert | L3: Nein, zuerst die Eier mal (S4: Mann.). Und L erklart, welche Zutaten zuerst
Pos. 54 mit Erklarung auf dann gut verrihren wieder. in die Schissel gehoren.
Ruckfrage
Videodatei 3 K4.2: Lehrperson reagiert | L3: Ja. L bestatigt, dass der Herd
Pos. 81 mit Erklarung auf ausgeschaltet ist.

Ruckfrage
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Videodatei 3 K4.2: Lehrperson reagiert | L3: Darfst du schon hineingeben. L weist auf den nachsten
Pos. 103 mit Erklarung auf Arbeitsschritt hin.
Ruckfrage
Videodatei 2 K4.3: Lehrperson verweist | L2: Alles von den Kartoffeln? Schau mal, wie viel | L verweist auf die
Pos. 4 auf das Rezept im Sackerl drinnen sind und wie viel wir Mengenangabe der Kartoffeln
brauchen. Nutz das Rezept, da steht genau im Rezept.
drauf, wie viele Kartoffeln wir benétigen. Wie viel
sind denn das?
Videodatei 2 K4.3: Lehrperson verweist | L2: Gut, geh nach der Zubereitung. Da steht/ L verweist auf die Zubereitung
Pos. 19 auf das Rezept Was steht da? im Rezept.
Videodatei 2 K4.3: Lehrperson verweist | L2: So ((Name S8)), was steht im nachsten L fragt nach der Zubereitung im
Pos. 58 auf das Rezept Schritt? Rezept.
Videodatei 2 K4.3: Lehrperson verweist | L2: Was steht denn im Rezept ((Name S8))? L fragt nach der Zubereitung im
Pos. 69 auf das Rezept Rezept.
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Videodatei 2 K4.3: Lehrperson verweist | L2: Lies noch einmal. L weist S auf, noch einmal zu
Pos. 71 auf das Rezept lesen.
Videodatei 2 K4.3: Lehrperson verweist | L2: Was steht bei der Petersilie genau? L fragt nach der
Pos. 73 auf das Rezept Zubereitungsschritt im Rezept.
Videodatei 2 K4.3: Lehrperson verweist | Es steht im Rezept ((Name S4)). L verweist auf das Rezept.
Pos. 79 auf das Rezept
Videodatei 2 K4.3: Lehrperson verweist | L2: Lies dir noch einmal durch, wie man L weist S auf, noch einmal zu
Pos. 84 auf das Rezept vorgehen soll. Es steht genau drinnen, was lesen.
mache ich zuerst und wie funktioniert es.
Videodatei 2 K4.3: Lehrperson verweist | L2: Du bist fertig? Gut, dann kannst du schon L verweist auf die Zubereitung
Pos. 90 auf das Rezept zum nachsten Schritt Gbergehen. Wieder im im Rezept nach Beendigung
Rezept schauen, was der nachste Schritt ist. eines Arbeitsschrittes.
Vielleicht kannst du auch schon wieder etwas
abhaken.
Videodatei 2 K4.3: Lehrperson verweist | L2: Super, das hast du sehr gut gemacht. (S8: L bestarkt positiv und fragt
Pos. 97 auf das Rezept unv.) Ich weil3 nicht, was sagt das Rezept? nach, was im Rezept steht.
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Videodatei 2 K4.3: Lehrperson verweist | L2: Du findest es nicht im Rezept? Na vielleicht L sucht gemeinsam mit S im
Pos. 114 auf das Rezept finden wir es gemeinsam. Bei welchem Part sind | Rezept nach bestimmter Stelle.
wir denn? Was ist denn das, was du geschnitten
hast?
Videodatei 2 K4.3: Lehrperson verweist | L2: Naja, schau. Du hast da die Zutaten. Was L verweist auf die Zutaten im
Pos. 127 auf das Rezept steht denn bei den Zutaten? Rezept.
Videodatei 2 K4.3: Lehrperson verweist | L2: Gut, nimm dir vielleicht das Rezept zur Hand, | L gibt den Tipp, sich das
Pos. 168 auf das Rezept dann tust du dir ein bisschen leichter. Rezept zur Hand zu nehmen.
Videodatei 2 K4.3: Lehrperson verweist | L2: Bitte nimm dir ein Rezept und komme mit L schickt S, um das Rezept zu
Pos. 180 auf das Rezept dem Rezept her. holen.
Videodatei 3 K4.3: Lehrperson verweist L3: Was steht denn im Rezept (Name S4))’ L fragt, was im Rezept steht.
Pos. 33 auf das Rezept
: . . 5 .
Videodatei 3 K4.3: Lehrperson verweist L3: Was haben wir gelesen im Rezept? Du kannst dir L schlagt vor, sich das Rezept
auch gerne das Rezept zur Hilfe nehmen. ,
Pos. 82 auf das Rezept zur Hilfe zu holen.
Videodatei 3 K4.3: Lehrperson verweist L3: Was steht im Rezept’ L fragt, was im Rezept steht.
Pos. 96 auf das Rezept
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Videodatei 2 K4.4: Lehrperson gibt Und jetzt kontrolliere mal, wie viel im Sackerl L fordert auf, die

Pos. 6 beratenden Hinweis drinnen ist. Das schaffst du. Mengenangabe der
Verpackung zu finden.

Videodatei 2 K4.4: Lehrperson gibt L2: Vielleicht findest du einen in der Kiche. L gibt den Tipp, in der Kiiche

Pos. 27 beratenden Hinweis nach einem ahnlichen/gleichen
Sparschaler zu suchen.

Videodatei 2 K4.4: Lehrperson gibt L2: Es gibt dort driiben auch noch welche. Gut, L verweist darauf in der

Pos. 29 beratenden Hinweis na bitte. zweiten Koje nach einem
ahnlichen/gleichen Sparschéler
zu suchen.

Videodatei 2 K4.4: Lehrperson gibt L2: Vielleicht schaut ihr, dass alles, was am L weist darauf hin, den

Pos. 34 beratenden Hinweis Arbeitsplatz nicht mehr benotigt wird auch schon | Arbeitsplatz sauber zu halten.

weggeraumt wird.
Videodatei 2 K4.4: Lehrperson gibt L2: ((Name S8)), du kannst dir gerne einen Loffel | L verweist auf ein zusétzliches
Pos. 36 beratenden Hinweis zur Hilfe nehmen, wenn es nicht ganz Arbeitsgerét.

hinausgeht.
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Videodatei 2

K4.4: Lehrperson gibt

L2: Ahm, es ist so einfacher flr euch, dann

L assistiert in der

Pos. 37 beratenden Hinweis musst ihr euch nicht so weit nach vorne lehnen, | Arbeitshaltung, so dass der

ja? So geht es es ein bisschen besser. Arbeitsschritt ergonomischer
wird.

Videodatei 2 K4.4: Lehrperson gibt L2: Da habe ich die Mistkiibeln hingestellt. L gibt Hinweis auf Standort der

Pos. 38 beratenden Hinweis Mistkubel.

Videodatei 2 K4.4: Lehrperson gibt L2: Vielleicht ist es leichter, wenn du es in eine L gibt Hinweis zum

Pos. 39 beratenden Hinweis Schissel hineinwiegst, dann kann auch nicht auf | Arbeitsschritt des Abwiegens.
der Seite hinunter/

Videodatei 2 K4.4: Lehrperson gibt L2: Ich glaube, du tust dir leichter, wenn du eine | L gibt Hinweis zum

Pos. 39 beratenden Hinweis Schussel zum wiegen nimmst. Vielleicht findest | Arbeitsschritt des Abwiegens
du da drinnen eine. und zu Arbeitsgeraten.

Videodatei 2 K4.4: Lehrperson gibt L2: Schau, du musst sowieso mehr als nur die L erklart, welche Lebensmittel

Pos. 46 beratenden Hinweis Semmelbrésel abwiegen, namlich auch die abgewogen werden mussen.

Haferflocken.
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Videodatei 2

K4.4: Lehrperson gibt

L2: Nicht vergessen auf das Waschen, ja?

L erinnert an das Waschen der

Pos. 48 beratenden Hinweis Zutaten.
Videodatei 2 K4.4: Lehrperson gibt L2: Ja. Da steht zuerst Haferflocken. Fang mit L bezieht sich auf die
Pos. 50 beratenden Hinweis den Haferflocken an, ja? Reihenfolge im Rezept.
Videodatei 2 K4.4: Lehrperson gibt L2: Da hast du auch noch Semmelbrésel. Genau | L bezieht sich auf die
Pos. 63 beratenden Hinweis und das brauchst du auch noch fur deine benotigten Zutaten zu einem
Aufgabe. bestimmten Arbeitsschritt.
Videodatei 2 K4.4: Lehrperson gibt L2: Das da oben, genau. Was ist denn der Stiel Besprechung der Bestandteile
Pos. 77 beratenden Hinweis der Petersilie? Das da unten, genau. Also, mit und der Zubereitung der
der Hand die Blatter abzupfen. Versuch mal. Petersilie.
Genau. Ja, genau.
Videodatei 2 K4.4: Lehrperson gibt L2: Mhm. Das geht dann ein bisschen einfacher. | L gibt den Hinweis, dass das
Pos. 83 beratenden Hinweis Reiben der Vierkantreibe auf

der Seite der groReren Lochern
einfacher geht.
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Videodatei 2 K4.4: Lehrperson gibt L2: Darf ich dir- darf ich dir helfen? Wenn du es L visualisiert und erklart, dass

Pos. 87 beratenden Hinweis so machst, so auf der Seite, dann hast du mehr | das seitliche Halten der
Kraft. Probiere es einmal so. Vielleicht geht es Vierkantreibe den Prozess des
dann einfacher. Reibens einfacher macht.
Videodatei 2 K4.4: Lehrperson gibt L2: Gut, ein bisschen feiner noch. Bitte benutze L verweist auf die Benutzung
Pos. 121 beratenden Hinweis das Wiegemesser. des Wiegemessers, um die

Zutaten noch kleiner zu

schneiden.
Videodatei 2 K4.4: Lehrperson gibt L2: Hol dir einmal die Zutaten und dann (unv.). L berat S, vor der Zubereitung
Pos. 129 beratenden Hinweis die bendtigten Zutaten

herzurichten.

Videodatei 2 K4.4: Lehrperson gibt L2: Ein Teeloffel. L wiederholt die
Pos. 132 beratenden Hinweis Mengenangabe des Salzes fir

die Krautersolle.

Videodatei 2 K4.4: Lehrperson gibt L2: Mit einem zweiten Loffel, genau. Mit einem L erklart den Vorgang des

Pos. 160 beratenden Hinweis Kostloffel. Nimm ein bisschen was. Genau, nur Kostens mit einem Kostloffel.
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ein klein Wenig, ja und mit dem kannst du jetzt

probieren.

Videodatei 2 K4.4: Lehrperson gibt L2: Es schmeckt. Okay passt. Dann kdnnen wir L gibt Hinweis nach der

Pos. 166 beratenden Hinweis das zur Seite stellen und dann kannst du deinen | Fertigstellung nun den
Arbeitsplatz mal reinigen und alles wegraumen, | Arbeitsplatz zu saubern.
was du nicht mehr brauchst.

Videodatei 2 K4.4: Lehrperson gibt L2: Bitte. So ((Aufforderung S2 und S3)), eure L erinnert an die Aufgaben.

Pos. 178 beratenden Hinweis Aufgabe nicht aus den Augen verlieren.

Videodatei 3 K4.4: Lehrperson gibt L3: Ja genau. Sprich, ihr konnt die Zutaten dann | L bestatigt den Arbeitsschritt

Pos. 43 beratenden Hinweis auch da dazugeben und dann gut vermischen. und erwahnt den

darauffolgenden.
Videodatei 3 K4.4: Lehrperson gibt L3: Ja. Vorsichtig. Vorsichtig mal/ L gibt Hinweis, die Zutaten
Pos. 52 beratenden Hinweis vorsichtig in die Schissel zu

geben, da sie bereits sehr voll
ist.
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Videodatei 3 K4.4: Lehrperson gibt L3: Ich wirde. Nehmen wir das da bitte. Wir L empfiehlt ein bestimmtes

Pos. 71 beratenden Hinweis konnen dazu auch ein bisschen kaltes Wasser Waschbecken zum Abseihen
dazugeben. Weil wir brauchen ja die Kartoffeln der Kartoffeln zu verwenden.
dann eh kalt. So, gut. Vorsicht, auf die Seite.

Videodatei 3 K4.4: Lehrperson gibt L3: Ja, sehr gut. Ahm, nicht vergessen. Nicht L gibt Hinweis, dass der Herd

Pos. 73 beratenden Hinweis vergessen auf den Herd. nach Beendigung des Kochens

noch aufgedreht ist.

Videodatei 3 K4.4: Lehrperson gibt L3: Ja. Gut super, alles erledigt? Da sind noch L gibt Hinweis, wie mit den im

Pos. 79 beratenden Hinweis drei Kartoffel drinnen. Nimm dir vielleicht etwas, | Topf kleben gebliebenen
womit du sie hinaus bekommst. Nicht mit den Kartoffeln vorgegangen werden
H&anden bitte. soll.

Videodatei 3 K4.4: Lehrperson gibt L3: Wir beschleunigen das Ganze, in dem wir L gibt Tipp zum Abkihlen der

Pos. 81 beratenden Hinweis kaltes Wasser dartber leeren. warmen Kartoffeln.

Videodatei 3 K4.4: Lehrperson gibt L3: Genau, also wir haben da die restlichen L erinnert an die Arbeitsgerate

Pos. 87 beratenden Hinweis Zutaten, wir brauchen jetzt zwei zur Verarbeitung der

Kartoffelpressen, ja?

gekochten Kartoffeln.
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Videodatei 3

K4.4: Lehrperson gibt

L3: So, die Kartoffeln sind schdn weich. So, ihr

L erklart, welche Mengen an

Pos. 91 beratenden Hinweis nehmt jetzt die Kartoffeln. So, nicht zum Spal3 Kartoffeln in welche Schiisseln
herumrihren. So, die Halfte der Kartoffeln kommt | gehéren.
da hinein, die andere Halfte da hinein, okay?
Kartoffel. Habt ihr schon einmal mit dem Sieb
gearbeitet?
Videodatei 3 K4.4: Lehrperson gibt L3: So, ihr richtet euch alles her, was ihr braucht, | L erinnert an das Herrichten
Pos. 93 beratenden Hinweis um anzubraten. des nachsten Arbeitsschrittes.
Videodatei 3 K4.4: Lehrperson gibt L3: Etwas Ol. So ((Name S1)), alle Dinge, die wir | L gibt Hinweis darauf, nicht
Pos. 94 beratenden Hinweis nicht mehr brauchen, wegraumen. mehr gebrauchte Zutaten und
Arbeitsgerate wegzuraumen.
Videodatei 3 K4.5: Visuelle Instruktion L3: Gut. Wir nehmen das Sieb. Ich zeige euch das L zeigt die Verwendung der
mal vor. Wir geben ein paar Kartoffeln hinein. Und . .
Pos. 93 durch Lehrperson g P Kartoffelpresse (hier Sieb
dann driicken wir das einfach so, genau. Okay? Gut.
genannte).
Videodatei 4 K4.5: Visuelle Instruktion L4: ((Name S8)) und ((Name S5)) wir nehmen uns ein L erklart und demonstriert das
(unv.) vom Teig und kneten es nocheinmal, machen . .
Pos. 12 durch Lehrperson Formen der Gemuselaibchen

es schon rund und flach, ja? Und dann geben wir es
in die Pfanne. Ihr kbnnt schon mal den Herd

aufdrehen und dann so schon hineinlegen.

und das anschlieRende Braten.
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Videodatei 1

K4.6: Lehrperson stellt

L1: Genau, wo ist der Schnittlauch?

L fragt nach, wo sich der

Pos. 240 Frage zur Zubereitung Schnittlauch befindet.

Videodatei 2 K4.6: Lehrperson stellt L2: Was brauchst du fuir das Abwiegen? L fragt nach den

Pos. 21 Frage zur Zubereitung Arbeitsgeraten flr das
Abwiegen.

Videodatei 2 K4.6: Lehrperson stellt L2: Mdchtest du noch so einen? L fragt, ob ein weiterer

Pos. 25 Frage zur Zubereitung Sparschaler dieser Version
gebraucht wird.

Videodatei 2 K4.6: Lehrperson stellt L2: Du hast Joghurt und Sauerrahm in die L fragt ob die ersten

Pos. 41 Frage zur Zubereitung Schissel gegeben? Und umgerihrt? Arbeitsschritte der Zubereitung
der Sol3e erledigt sind.

Videodatei 2 K4.6: Lehrperson stellt L2: Was ist denn das Dings? L fragt nach Begriff von S.

Pos. 43 Frage zur Zubereitung

Videodatei 2 K4.6: Lehrperson stellt L2: Ist da keine passende? L fragt, ob S eine passende

Pos. 46 Frage zur Zubereitung Schissel findet.
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Videodatei 2

K4.6: Lehrperson stellt

L2: Was machst du bevor/

L fragt, was beim vorherigen

Pos. 48 Frage zur Zubereitung Arbeitsschritt zu tun ist.
Videodatei 2 K4.6: Lehrperson stellt L2: Wie viele Haferflocken sollst du nehmen? L fragt nach der Menge der
Pos. 50 Frage zur Zubereitung Haferflocken.

Videodatei 2 K4.6: Lehrperson stellt L2: Haferflocken fertig abgewogen? L fragt nach der Erledigung des
Pos. 63 Frage zur Zubereitung Abwiegens.

Videodatei 2 K4.6: Lehrperson stellt L2: Was willst du als nachstes haben? Die L gibt Hilfestellungen beim
Pos. 63 Frage zur Zubereitung Semmelbrdsel. Wie viel brauchst du davon? Arbeitsschritt des Abwiegens.
Videodatei 2 K4.6: Lehrperson stellt L2: Bist du auf null wieder? L fragt nach der Einstellung der
Pos. 65 Frage zur Zubereitung Kichenwaage.

Videodatei 2 K4.6: Lehrperson stellt L2: Genau, was sind denn die Blatter der L fragt nach den Bestandteilen
Pos. 75 Frage zur Zubereitung Petersilie? der Petersilie.

Videodatei 2 K4.6: Lehrperson stellt L2: Mit welcher Seite steht, sollen wir die L fragt nach der Seite der

Pos. 79 Frage zur Zubereitung Vierkantreibe benutzen? Auf welcher Seite? Vierkantreibe, die laut Rezept

verwendet werden soll.
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Videodatei 2

K4.6: Lehrperson stellt

L2: Genau, welche sind denn gréf3er? Die oder

L fragt nach der Grof3e der

Pos. 81 Frage zur Zubereitung die? Locher an den verschiedenen
Seiten der Vierkantreibe.
Videodatei 2 K4.6: Lehrperson stellt L2: So, was machen wir? Eine Prise Pfeffer. L fragt, ob S der Begriff ,Prise”
Pos. 130 Frage zur Zubereitung Weildt du, was das ist? bekannt ist.
Videodatei 2 K4.6: Lehrperson stellt L2: So, wie viel Salz brauchen wir? L fragt nach der Menge an
Pos. 132 Frage zur Zubereitung Salz, die bendtigt wird.
Videodatei 2 K4.6: Lehrperson stellt L2: Gut, wie schaut es aus bei euch? L fragt nach Fortschritt in der
Pos. 146 Frage zur Zubereitung Zubereitung.
Videodatei 2 K4.6: Lehrperson stellt L2: Gut, wie geht es weiter? L fragt nach dem néachsten
Pos. 148 Frage zur Zubereitung Arbeitsschritt.
Videodatei 2 K4.6: Lehrperson stellt L2: Wie viel Wasser? L fragt nach der Menge des
Pos. 150 Frage zur Zubereitung bendtigten Wassers.
Videodatei 2 K4.6: Lehrperson stellt L2: Hast du schon gut umgeruhrt? L fragt, ob der Arbeitsschritt
Pos. 154 Frage zur Zubereitung des Umrlhren bereits

ausgefuhrt wurde.
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Videodatei 2

K4.6: Lehrperson stellt

L2: So, habt ihr gelernt, wie man richtig probiert?

L fragt nach dem Vorgang des

Pos. 156 Frage zur Zubereitung zrichtigen Probierens® in der
Schulkiiche.

Videodatei 2 K4.6: Lehrperson stellt L2: Ja, wie macht man das? L fragt nach dem Vorgang des

Pos. 158 Frage zur Zubereitung zrichtigen Probierens® in der
Schulkiiche.

Videodatei 2 K4.6: Lehrperson stellt L2: Und schmeckt es? L fragt nach dem Geschmack.

Pos. 160 Frage zur Zubereitung

Videodatei 2 K4.6: Lehrperson stellt L2: Ja. Findest du, benétigt man noch ein L fragt, ob noch Gewirze

Pos. 162 Frage zur Zubereitung bisschen Salz, Pfeffer? bendtigt werden in der Sol3e.

Videodatei 2 K4.6: Lehrperson stellt L2: Zu viel Salz? L fragt, ob zu viel Salz in der

Pos. 164 Frage zur Zubereitung Sol3e ist.

Videodatei 3 K4.6: Lehrperson stellt L3: Habt ihr sie schon verquirlt? L fragt, ob der Arbeitsschritt

Pos. 17 Frage zur Zubereitung des ,Verquirlens® der Eier

bereits durchgefihrt wurde.
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Videodatei 3

K4.6: Lehrperson stellt

L3: Also was brauchen wir daftir?

L fragt, was fur den

Pos. 24 Frage zur Zubereitung Arbeitsschritt des Verquirlens
der Eier ben6étigt wird.
Videodatei 3 K4.6: Lehrperson stellt L3: In eine Schiussel? Und was passiert mit den | L leitet S mithilfe des Rezepts
Pos. 35 Frage zur Zubereitung ganzen Zutaten dann? Denk daran, dass (unv.). | zum nachsten Arbeitsschritt
(das Vermengen mit den
restlichen Zutaten) hin.
Videodatei 3 K4.6: Lehrperson stellt L3: Mit was? L leitet S mithilfe des Rezepts
Pos. 37 Frage zur Zubereitung zum nachsten Arbeitsschritt
(das Vermengen mit den
restlichen Zutaten) hin.
Videodatei 3 K4.6: Lehrperson stellt L3: Mit dem und mit? L leitet S mithilfe des Rezepts
Pos. 39 Frage zur Zubereitung zum nachsten Arbeitsschritt

(das Vermengen mit den

restlichen Zutaten) hin.
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Videodatei 3

K4.6: Lehrperson stellt

L3: Und nur die/ das besteht dann aus/ Ja. Was

L fragt, welche Zutaten alle in

Pos. 41 Frage zur Zubereitung gehort denn alles in die Laibchen hinein? Auch die Laibchen gehdoren.
das, was ((Name S5))/
Videodatei 3 K4.6: Lehrperson stellt L3: Habt ihr schon das Sieb hergerichtet? L fragt, ob das Arbeitsgerat
Pos. 64 Frage zur Zubereitung Sieb schon hergerichtet wurde.
Videodatei 3 K4.6: Lehrperson stellt L3: Gut, wohin mit dem Sieb? L fragt, wo das Sieb gebraucht
Pos. 69 Frage zur Zubereitung wird.
Videodatei 3 K4.6: Lehrperson stellt L3: So was machen wir mit den Kartoffeln? L fragt die dafur eingeteilten
Pos. 82 Frage zur Zubereitung ((Namen S2 und S3)) SusS, was nun mit den
Kartoffeln gemacht werden
soll.
Videodatei 3 K4.6: Lehrperson stellt L3: Was machen wir denn mit den fertig L erfragt den Arbeitsschritt
Pos. 82 Frage zur Zubereitung gekochten Kartoffeln? Kénnt ihr euch noch nach dem Kochen der
erinnern? Kartoffeln.
Videodatei 3 K4.6: Lehrperson stellt L3: Was missen wir jetzt machen? L fragt nach dem néachsten
Pos. 85 Frage zur Zubereitung Arbeitsschritt.
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Videodatei 3 K4.6: Lehrperson stellt L3: Gut, wer bratet dann hinaus? L fragt, wer das Anbraten der

Pos. 87 Frage zur Zubereitung Laibchen Gbernimmit.

Videodatei 3 K4.6: Lehrperson stellt L3: Habt ihr schon einmal mit dem Sieb L fragt, ob bereits einmal mit

Pos. 91 Frage zur Zubereitung gearbeitet? dem Sieb (hier gemeint:
Kartoffelpresse) gearbeitet
wurde.

Videodatei 3 K4.6: Lehrperson stellt L3: Ist das ein Teeldffel? L fragt, ob es sich um einen

Pos. 98 Frage zur Zubereitung Teel6ffel handelt.

Videodatei 2 K4.7: SusS reagiert auf S2-3: Zwei Kilo. S beantwortet Frage nach der

Pos. 5 Meldung der Lehrperson Menge der Kartoffeln.

Videodatei 2 K4.7: SusS reagiert auf S2-7: Haferflocken. L fragt, was im Rezept steht

Pos. 20 Meldung der Lehrperson und S antwortet mit der Zutat
Haferflocken.

Videodatei 2 K4.7: SusS reagiert auf S2-2: (unv.) nicht gut. Ich habe es mit diesem S erklart, dass der bestimmte

Pos. 24 Meldung der Lehrperson versucht. Sparschaler besser funktioniert

als die anderen.
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Videodatei 2 K4.7: SusS reagiert auf S2: Ja. S bejaht die Frage, ob ein

Pos. 26 Meldung der Lehrperson weiterer Sparschéler dieser Art
gebraucht wird.

Videodatei 2 K4.7: SusS reagiert auf S2: Das da. S zeigt im Rezept auf das

Pos. 44 Meldung der Lehrperson Wiegemesser, welches zur
Zerkleinerung verwendet
werden mochte.

Videodatei 2 K4.7: SusS reagiert auf L2: Dreihundert Gramm. S beantwortet die Frage nach

Pos. 52 Meldung der Lehrperson der Mengenangabe der
Haferflocken.

Videodatei 2 K4.7: SusS reagiert auf S2-7: Ja. S bejaht die Frage, ob die

Pos. 66 Meldung der Lehrperson Waage wieder auf null gestellt
wurde.

Videodatei 2 K4.7: SusS reagiert auf S2-8: Ich soll die Petersilie abschneiden- S beschreibt Arbeitsschritt mit

Pos. 70 Meldung der Lehrperson abzupfen. der Petersilie bei der

Zubereitung der Sol3e.

170



Videodatei 2

K4.7: SusS reagiert auf

S2-8: Die Kréautersol3e, (unv.).

S beginnt nach Aufforderung

Pos. 72 Meldung der Lehrperson der L im Rezept zu lesen.

Videodatei 2 K4.7: SusS reagiert auf S2-8: Die Krauter waschen (L: Ja), die Blatter der | S beschreibt Arbeitsschritt mit

Pos. 74 Meldung der Lehrperson Petersilie abzupfen. der Petersilie bei der
Zubereitung der Sol3e.

Videodatei 2 K4.7: SusS reagiert auf S2-4: An der Seite mit den grol3en Lochern. S reagiert auf die Frage nach

Pos. 80 Meldung der Lehrperson der zu verwendenden Seite der
Vierkantreibe.

Videodatei 2 K4.7: SusS reagiert auf S2-4: Die. S zeigt auf die groRReren

Pos. 82 Meldung der Lehrperson Locher der Vierkantreibe
nachdem die L danach fragt.

Videodatei 2 K4.7: SusS reagiert auf S2-8: Ich hab jetzt mal das (unv.). S zeigt der L den Fortschritt

Pos. 93 Meldung der Lehrperson der Zubereitung im Rezept, um

den nachsten Schritt zu
besprechen.
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Videodatei 2

K4.7: SusS reagiert auf

S2-7: Ich glaube Schnittlauch.

S beantwortet Frage, welche

Pos. 115 Meldung der Lehrperson der Krauter er/sie bereits
geschnitten hat.

Videodatei 2 K4.7: SusS reagiert auf S2-7: Petersilie. S reagiert mit der richtigen

Pos. 117 Meldung der Lehrperson Antwort auf das Hinfuhren der
Benennung der Krauter, die
bereits geschnittenen wurden
durch die L.

Videodatei 2 K4.7: SusS reagiert auf S2-8: Aso da, ich dachte hier. S aul3ert sich dazu, falsch im

Pos. 128 Meldung der Lehrperson Rezept gesucht zu haben.

Videodatei 2 K4.7: SusS reagiert auf S2-8: Eine (unv.) Salz. S beantwortet die Frage nach

Pos. 133 Meldung der Lehrperson der benétigten Menge Salz.

Videodatei 2 K4.7: SusS reagiert auf S2-3: Wasser hinein. S beantwortet die Frage nach

Pos. 149 Meldung der Lehrperson dem néachsten Arbeitsschritt bei

den Kartoffeln.
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Videodatei 2

K4.7: SusS reagiert auf

S2: Ja.

S bejaht die Frage, ob die SuS

Pos. 157 Meldung der Lehrperson bereits gelernt haben, wie man
in der Schulklche ,richtig*
probiert/kostet.

Videodatei 2 K4.7: SusS reagiert auf S2-8: Mit einem zweiten Loffel. S erlautert die richtige

Pos. 159 Meldung der Lehrperson Vorgehensweise des Kostens.

Videodatei 2 K4.7: SusS reagiert auf S2-8: Mhm. S gibt an, dass die

Pos. 161 Meldung der Lehrperson Krautersol3e schmeckt.

Videodatei 2 K4.7: SusS reagiert auf S2-8: Es ist ein bisschen zu viel Salz. S beantwortet Frage nach dem

Pos. 163 Meldung der Lehrperson Geschmack der Sol3e.

Videodatei 2 K4.7: SusS reagiert auf S2-8: Ganz bisschen. Aber es schmeckt. S beantwortet Frage nach dem

Pos. 165 Meldung der Lehrperson Geschmack der Sol3e.

Videodatei 3 K4.7: SusS reagiert auf S3-7: Ja. S bejaht.

Pos. 18 Meldung der Lehrperson
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S3-4 und 7: Ah.

Videodatei 3 K4.7: SusS reagiert auf SusS erinnern sich an die zuvor

Pos. 23 Meldung der Lehrperson gefuhrte Besprechung zum
,verquirlen®.

Videodatei 3 K4.7: SuS reagiert auf S3-4: Eine- einen Loffel. S sagt, dass man einen Loffel

Pos. 25 Meldung der Lehrperson zum Verquirlen der Eier
bendtigt.

Videodatei 3 K4.7: SusS reagiert auf (S4: Eine Gabel.) S sagt nach vorheriger

Pos. 26 Meldung der Lehrperson Aussage (Loffel), dass man
eine Gabel zum Verquirlen der
Eier bendtigt.

S3: Ja eine Gabel.

Videodatei 3 K4.7: SusS reagiert auf S bestatigt S in der Aussage

Pos. 27 Meldung der Lehrperson eine Gabel zum Verquirlen zu
verwenden.

Videodatei 3 K4.7: SusS reagiert auf S3-4: lch weils, wie das gent. S bestatigt zu wissen, wie man

Pos. 28 Meldung der Lehrperson Eier verquirlt.
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S3-4: Ja in eine Schissel.

Videodatei 3 K4.7: SusS reagiert auf S sagt (mit Hilfe des Rezepts),
Pos. 34 Meldung der Lehrperson dass die restlichen Zutaten in
die Schissel zu geben sind.
Videodatei 3 K4.7: SusS reagiert auf 53-4: Vermischen sich. S meint, dass sich durch das
Pos. 36 Meldung der Lehrperson Umrihren der Zutaten, sich
diese miteinander vermischen.
Videodatei 3 K4.7: SusS reagiert auf S3-4: Mit dem. S und L besprechen, welche
Pos. 38 Meldung der Lehrperson Zutaten miteinander vermischt
werden sollten.
Videodatei 3 K4.7: SusS reagiert auf S3-4: Und mit dem Allem. S und L besprechen, welche
Pos. 40 Meldung der Lehrperson Zutaten miteinander vermischt
werden sollten.
Videodatei 3 K4.7: SusS reagiert auf S3-4: Gemuse. S und L besprechen, welche
Pos. 42 Meldung der Lehrperson Zutaten miteinander vermischt

werden sollten.
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S3-5: Ich weil} nicht, wo eines ist.

Videodatei 3 K4.7: SusS reagiert auf S sagt zu L, dass er/sie nicht
Pos. 65 Meldung der Lehrperson weil3, wo sich das Sieb in der
Schulkiiche befindet.
Videodatei 3 K4.7: SusS reagiert auf $3-5: In das Waschbecken. S meint, dass das Sieb in das
Pos. 70 Meldung der Lehrperson Waschbecken gestellt werden
soll.
Videodatei 3 K4.7: SusS reagiert auf S3-3: Da steht auskuhlen. S liest nach Frage der L im
Pos. 84 Meldung der Lehrperson Rezept nach und sagt, dass
die Kartoffeln nach dem
Abseihen ausgekihlt werden
sollen.
Videodatei 3 K4.7: SusS reagiert auf S3-3: Kartoffeln mit Hilfe einer Kartoffelpresse zu den S wiederholt den Inhalt eines
restlichen Zutaten pressen. _ _
Pos. 86 Meldung der Lehrperson P Arbeitsschrittes der
Zubereitung der Kartoffeln.
-5 |
Videodatei 3 K4.7: SusS reagiert auf S3-5:ICH! SuS melden sich, um die
Pos. 88-89 Meldung der Lehrperson Kartoffellaibchen heraus zu
S3-4: ICH

braten.
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Videodatei 3 K4.7: SusS reagiert auf S3-2: Nein. S verneint, bereits mit der

Pos. 92 Meldung der Lehrperson Kartoffelpresse (hier genannt:

Sieb) gearbeitet zu haben.

Videodatei 3 K4.7: SusS reagiert auf 53-5: Teelofel. S wiederholt die

Pos. 97 Meldung der Lehrperson Mengenangabe zum zu
verwendenden Ol fiir das

Anbraten der Laibchen.

K5: SuS-Interaktion WAHREND Zubereitung

-2 ?
Videodatei 2 K5: SuS-Interaktion S2-2: Was machst du’ SuS besprechen, dass die

Pos. 7-8 WAHREND Zubereitung Menge der Kartoffeln eruiert
S2-3: Ich muss schauen, ob das zwei Kilogramm

. werden muss.
sind.

S2-3: Das sind zwei Kilogramm.

Videodatei 2 K4.7: SusS reagiert auf SuS besprechen, dass die

Pos. 10-11 Meldung der Lehrperson Menge der Kartoffeln, der
S2-2: Okay, das passt.
Menge am Rezept

Ubereinstimmt.
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S3-4: Okay, hier. Das gehort dazu. Und das hier

Videodatei 3 K5: SuS-Interaktion SuS besprechen, welche
.. . musst du auch da reingeben. . N
Pos. 49-51 WAHREND Zubereitung Zutaten in die Schussel
o . gehdoren.
S3-5: Das beides jetzt da rein?
S3-4: Viel Gluck.
Videodatei 3 K5: SuS-Interaktion S3-8: Das ist kein Teeloffel. Ein kleiner, kleiner. SuS besprechen den
Pos. 99-100 WAHREND Zubereitung Unterschied von Tee- und

S3-5: [Essloffel, Essloffel]

Essloffel.

K6: SuS arbeiten selbststandig mit dem Rezept

[S2, S3 richten die Arbeitsgerate und Zutaten

Videodatei 2 K6: SuS arbeiten Selbststandiges Arbeiten der
. i selbststandig mit Hilfe des Rezeptes her, S3 liest o
Pos. 2 selbststandig mit Rezept SuS ohne Transkription.
mehrmals im Rezept nach, S2 sucht nach
Arbeitsgeraten, sie 6ffnen gemeinsam die
Verpackung der Kartoffeln, richten sich zwei
Schneidebretter her und beginnen, die Kartoffeln zu
waschen]
Videodatei 2 K6: SuS arbeiten [S3 untersucht die Verpackung der Kartoffeln auf eine Selbststandiges Arbeiten der
.y . Mengenangabe, S2 wascht weiter die Kartoffeln und Lo
Pos. 9 selbststandig mit Rezept SuS ohne Transkription.

sucht dann ebenfalls auf der Verpackung]
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[S3 schaut auf das Rezept, holt anschliellend einen

Videodatei 2 K6: SuS arbeiten Selbststandiges Arbeiten der
.y . Sparschaler, schaut nochmals auf das Rezept und .
Pos. 12 selbststandig mit Rezept SuS ohne Transkription.
beginnt dann die Kartoffeln zu schélen]
Videodatei 2 K6: SuS arbeiten [Schulertinnen arbeiten selbststandig] Selbststandiges Arbeiten der
Pos. 33 selbststandig mit Rezept SuS ohne Transkription.

: , . . [Schiler*innen arbeiten weiter] .y .
Videodatei 2 K6: SuS arbeiten Selbststandiges Arbeiten der
Pos. 78 selbststandig mit Rezept SuS ohne Transkription.

: , . . [Schuler*innen arbeiten weiter] .y .
Videodatei 2 K6: SuS arbeiten Selbststandiges Arbeiten der
Pos. 88 selbststandig mit Rezept SuS ohne Transkription.
Videodatei 2 K6: SuS arbeiten [Schiilertinnen arbeiten weiter, S8 hackt die Petersilie Selbststandiges Arbeiten der

_ i klein _—
Pos. 96 selbststandig mit Rezept ] SuS ohne Transkription.

. . ] . [Schiler*innen arbeiten weiter] .y .
Videodatei 2 K6: SuS arbeiten Selbststandiges Arbeiten der
Pos. 112 selbststandig mit Rezept SuS ohne Transkription.

. . ] . [Schiler*innen arbeiten weiter] .y .
Videodatei 2 K6: SuS arbeiten Selbststandiges Arbeiten der
Pos. 123 selbststandig mit Rezept SuS ohne Transkription.
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11.8 Transkription der Videographie
11.8.1 Videodatei 1

Tabelle 6: Transkript der Videodatei 1 (eigene Darstellung)

Projekt: ,,Scaffolding im fachpraktischen Ernahrungsunterricht: Eine qualitative
Untersuchung zum Einsatz Kriterien geleitet entwickelter schriftlicher

Anleitungen zur Forderung der Selbsttatigkeit der Schiler*innen“

Videodatei 1

Datum der Aufnahme: 21.06.2022

Ort der Aufnahme: Schulkiiche Mittelschule

Dauer der Aufnahme: 02 Stunden 30 Minuten

Gefilmte Personen: Schiler*innen einer 2. Klasse Mittelschule und Lehrperson
Datum der Transkription: 30.08.2022

Transkribietin: Julia Schneider

Besonderheiten: -

L: Lehrperson
S: Schiler*in

12 |#0:00:00-0:02:29#

13 |[Ankommen der Schuiler*innen, alle Personen sammeln sich um die erste Koje]

14 |L1: Gut, also, wir kochen heute Gemuselaibchen, ja. Habt ihr die schon einmal

gemacht in Kochen?

15 |S1: Nein.

16 |L1: Nein, alles klar.

17 |S1-1: Ich glaube zu Hause habe ich schon/

18 |L1: Zu Hause [hast du schon welche gemacht?

19 |S1: [ich auch]
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20 |L1: Okay gut, was ist in Gemuselaibchen drinnen?
21 |S1-1: Gemuse?
22 |L1: Gemuse. Sehr gut. Wir haben da verschiedene Gemuse vor uns liegen,

Gemusesorten und wir wollen jetzt mal kurz, bevor wir zum Kochen beginnen,
schauen, woher die eigentlich sind. (.) Ja? Ich hatte gedacht, wir machen das
vielleicht in Zweier-Teams. Jeder nimmt sich ein Gemuse, was da liegt und
schaut mal, ob er/sie herausfinden kann, woher das Gemuse ist. Schaut mal, ob
ihr das (.) schafft.

23 [S1-1: Osterreich.

24 [L1: Ja, greift es ruhig an.

25 |S1-4: Osterreich.

26 |L1: Jda.

27 |S1-2: Osterreich.

28 |L1: Super, okay. Da druiben liegen auch noch welche.
29 |[S1-5: Osterreich.

30 |L1: ((Name Schiler*in)) auch schon herausgefunden?
31 [S1-1:Ja auch von Osterreich.

32

L1: Auch von Osterreich. Okay, gut. Also alle haben gesagt von Osterreich.

Woher habt ihr das gewusst? Wie habt ihr das herausgefunden? Bitte.

33 |S1-4: Weil da steht hundert Prozent aus Osterreich.

34 |L1: Hundert Prozent aus Osterreich, okay. Was stand bei euch oben?

35 |S1-6: (.) Herkunftsland Osterreich.

36 |[L1: Okay.

37 |S1-2: Bei mir stand, Ursprungsland Osterreich.

38 |L1: Okay, da haben wir Herkunftsland, Ursprungsland. Was war bei euch?
39 |S1-1: Bei mir ist auch gestanden Herkunft Osterreich.

181




40 |L1: Herkunft Osterreich, okay. Ist das ein gutes Zeichen, ist das ein schlechtes
Zeichen?

41 |S1: Ein gutes Zeichen.

42 |L1: Ein gutes Zeichen, warum? Warum?

43 |S1-8: Weil es von Osterreich ist?

44 |L1: Ja und, ist ein Gemise aus Spanien schlechter?

45 |S1-4: [Nein, aber

46 |S1-1: [Ne, aber (unv.).] Ne, aber es ist besser fir die Umwelt, wenn es von
Osterreich kommt. Weil von Spanien muss man es ja herbringen.

47 |L1: Muss man es herbringen, okay. Gut, also der Weg ist weiter von einem
anderen Land, als wie von Osterreich. Sehr gut. Wisst ihr wie man so ein
Gemiuse nennt? Da gibt es einen Begriff.

48 |S1-5:(...) Osterreichisches Gemiise.

49 |L1: Ja. Ich meine aber den Begriff regionales Gemuse. Habt ihr das schon einmal
gehort?

50 |S1: Mhm, ja.

51 |L1: Aus der Region kommend, heil3t das regional. Genau. Ist das jetzt wenn man
zum Beispiel in Deutschland lebt und man hat eine Petersilie aus Osterreich, ist
das dann auch regional?

52 |S1-5: Mhm, nein.

53 |L1: Nein? Was ware denn regional, wenn man in Deutschland lebt?

54 |S1-4: Wenn es, ah, ahm, hundert Prozent aus Deutschland kommt.

55 |[L1: Genau, genau. Also sprich, in dem Land, in dem ich lebe ist es, etwas
regional, wenn es aus diesem Land auch kommt, sehr gut. Schauen wir uns
vielleicht noch die anderen Produkte an, die wir heute verwenden. Jetzt nicht nur
Gemduse, sondern wir verwenden auch Sauerrahm, Joghurt, Semmelbrosel.
Schaut mal nach, ob wir da auch erkennen kénnen, woher das Ganze kommt.

56 |S1-2: Osterreich.
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57 |L1: Auch aus Osterreich? Okay.

58 |S1-5: Osterreich. Herstellung in Osterreich. Osterreich.

59 |L1: Auch aus Osterreich, okay.

60 |S1-5: Osterreich, habe ich schon nachgesehen.

61 |L1: ((Name Schiler*in)), wie schaut es bei dir aus?

62 |S1-4: Ja auch aus Osterreich.

63 |L1: Auch aus Osterreich?

64 |S1-4: Auch aus Osterreich.

65 |L1: Na bitte, das klingt ja schon einmal gut. So, jetzt habe ich aber noch eine

Frage. Und da liegen namlich Paprika und auch eine Zwiebel, die sind nicht
verpackt. Und auch eine Zucchini, die ist nicht verpackt. Wissen wir da jetzt

woher das kommt?

66

S1: (..) Nein.

67

L1: Nein. Wenn ich einkaufen gehe, in den Supermarkt. (S1: unv.) Kann ich dort

erkennen, woher das Gemiuse ist? Auch wenn es nicht verpackt ist.

68 |[S1-5: In dem man es abwiegt.
69 |[L1:Ja, was/ Beschreibe mir das mehr.
70 |S1-5: Ahm, man nimmt das Gemiise (L1: Ja), dann nimmt man es und tut es auf

so eine Maschine (L1: Ja), dann drickt man das Produk-, Produkt und dann steht

da wie viel Gramm und dann kommt da ein Zettel raus und da siehst du es.

71 |L1: Dann steht es auf dem Zettel?
72 |S1-5: Ja.
73 |[L1: Okay. Ja das ist eine Mdglichkeit, genau. Ahm, wenn ich im Regal, also vor

dem Regal stehe und da habe ich die verschiedenen Gemusesorten vor mir,

ahm, kann ich dort schon erkennen, woher das Gemuse kommt? (..) Nein?

74 |S1: Ja, schon.
75 |L1: Wohe- Woran?
76 [S1-4: Ah, an, &h, an wo das steht.
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77 |L1: Wenn etwas unverpackt ist, meine ich.

78 |S1-4: Aso okay.

79 |L1: Wenn jetzt zum Beispiel dieser, dieser Paprika liegen in diesem Regal /

80 |S1-1: Steht das nicht hinter der Kiste auf so einem Zettel?

81 |L1: Ja super, genau. Ah, jedes Gemiise, was nicht genau deklariert ist, also was
nicht verpackt ist, ah (S1: unv.), hat eben ein Etikett im Supermarkt selbst und
dort steht dann meistens das Herkunftsland. Oft steht, ich weifl3 nicht, ob das
schon einmal jemand gesehen hat, ahm, Herkunftsland Doppelpunkt siehe
Etikett. Ja? Dann muss ich natirlich nachschauen auf dem Gemise selbst oder
auf dem Obst. Nattrlich gilt das Ganze auch fir das Obst. Ja? Gut, also das ist
jetzt das regionale Gemise. Ahm, weil3 jemand von euch was jetzt der
Unterschied zwischen regional und saisonal ist? Habt ihr saisonal schon einmal
gehort?

82 |S1-4: Saisonal ist von einem anderen Land oder?

83 |L1: Nein.

84 |S1-1: Habe ich mir auch gedacht. Reg-Regional /

85 |L1: Was ist denn/ Was ist denn eine Saison?

86 |[S1-5: Zum Beispiel bei Wassermelonen. Sie kommen nur im 8hm Sommer. (L1:
Genau) Oder bei den Erdbeeren.

87 |L1: Das ist eben Gemise und Obst, ahm wachsen zu unterschiedlichen Zeiten im
Jahr und saisonal bedeutet einfach, dass es nur in einer gewissen Saison auch
wirklich nattrlich wachst und dann ist das ein saisonales Gemiuse, oder ein
saisonales Obst, wenn ich das dann, zu dieser Saison kaufe. Welches, ahm, Obst
ist denn jetzt gerade in Saison gewesen? Im Juni. Was es ganz oft auch in ((Ort
der Schule)), in der Stadt zu kaufen gab.

88 |S1-1: Erdbeeren?

89 |L1: Erdbeeren, genau. Das ist ein typisches saisonales Obst, genau, super und

regional natirlich, wenn ich es direkt von einem ((Ort der Schule))-Bauern, zum

Beispiel kaufe. Gut. Hatten wir das regional / Bitte.
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90

S1-1: Also bei uns ist ein Erdbeerstand gestanden (L1: Ja) und jetzt vor einer

Woche ist er weggekommen, jetzt steht da ein Marillenstand.

91

L1: Genau, also da sieht man, (S1: Jetzt kommen die Marillen) die Erdbeersaison
ist ziemlich am Ende. Es gibt jetzt weniger Erdbeerstande, es gibt weniger
Erdbeeren zu kaufen und jetzt kommen dann schon langsam die nachsten
Obstsorten, wie die Marille, genau. Das ist das schone an einem saisonalen Obst.
So, wir kochen heute Gemuselaibchen. Ahm, wir verwenden heute diese
Rezepte, daftir. Doppelseitig. Neben diesen Gemuselaibchen machen wir auch
eine Krautersol3e, ja? Bevor wir die Rezepte genau besprechen, ahm maochte ich

euch kurz sagen, wer fur was heute zustandig ist.

92

S1-5: Gibt es auch eine Nachspeise?

93

L1: Nein leider, heute nicht. ((lacht)) Gut, ahm, ((Name Schiiler*in)) ist eingeteilt
als Hausmann. (S1: Mhm) Genau, du kennst dich glaube ich aus. Du weil3t die

Aufgaben eines Hausmannes?

94 |S1-1: Ja Aufdecken oder?

95 |L1: Genau, Tisch decken, was war- was ist noch Aufgaben des Hausmannes?

96 |S1-4: Wasser einfullen?

97 |L1: Wasser einflllen, genau / (S1-1: Das habe ich eh letztes Mal auch gemacht)
Hast du? (S1-1: War ich auch Hausmann) Okay, doppelt?

98 |S1-1: Ja man istimmer Zweimal.

99 [L1: Immer Zweimal, alles klar. Okay, na bitte, dann brauche ich dir gar nichts

mehr erzahlen. Gut, so, ahm, die Grundlagen der Gemuselaibchen sind einerseits
die Kartoffeln. Fir die Kartoffeln heute zustandig sind ((Namen der
Schler*innen)), ja, ihr zwei dirft dann, euch, dirft euch dann um die Kartoffeln
kiimmern. Dann haben wir diese Sol3e, die Krautersol3e, dafir ist ((Name
Schiler*in)) zustandig, ja? Du darfst heute unsere Sof3e machen. Dann haben wir
((Name Schuler*in)), genau. Du bist unser Verruhrer und unser Abwieger, ich
sage euch dann noch einmal ganz genau welchen Part ihr Gbernehmt. Und dann
haben ganz viel Gemiise klein zu schneiden und zu raspeln und so weiter. Das
machen heute ((Namen Schuiler*innen)), ja? Gut, so, wir haben / Besprechen wir

noch einmal kurz die Zutaten. Wir haben, was haben wir denn da?
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100

S1-1: Petersilie.

101

L1: Petersilie, genau das ist, das sind Krauter. Ah, davon haben wir ziemlich viel.
Wir brauchen sowohl bei den Gemuiselaibchen ein bisschen was und bei der
KrautersolR3e. Das werden wir einfach in zwei Hélften teilen, dann haben wir bei

beiden Gerichten etwas. Was haben wir da?

102

S1: Schnittlauch. Schnittlauch.

103

L1: Schnittlauch, gut. ((Name Schiler*in)), was steht denn vor dir?

104

S1-8: Das?

105

L1: Ja.

106

S1-8: Sauerrahm.

107

L1: Genau, das ist Sauerrahm, zweimal. Dann haben wir links daneben, (S1:
Pfeffer?) Pfeffer. In diesem Glas haben wir was? (S1: Salz) Salz, sehr gut. Dann
ein bisschen schwierig, weil / (S1: Semmelbrdsel?) Genau, wir haben da und da
Semmelbrdsel. Wir brauchen etwas mehr als in dieser Verpackung ist, deshalb
habe ich von zu Hause auch noch etwas mitgenommen. Aber nicht genau
abgewogen, also das ist noch, das muss man noch machen. So, neben den
Semmelbrdseln haben wir dann noch etwas zum Wiurzen, was ist denn das?

Nein, da, das andere.

108

S1-8: Das?

109

L1: Ja genau.

110

S1-8: Kimmel.

111

L1: Ja genau, Kimmel, gemahlen. Dann haben wir in diesem grof3en Becher.

112

S1-5: Skyr Naturjoghurt.

113

L1: Genau, ein Joghurt. Genau, dann haben wir /

114

S1-1: Ka-Karotten.

115

S1-8: Karotten

116

L1: Karotten, genau.

117

S1-4: Paprika und Kartoffeln.
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118 |L1: Paprika, Kartoffeln, sehr gut, im Schnelldurchlauf, Zucchini hére ich da und
(S1-1: Und Zwiebel). Zwiebel, genau.

119 | S1-5: Pfeffer, Salz.

120 |L1: Haben wir schon gesagt. Was haben wir dann da noch in dieser grol3en
Verpackung.

121 |S1-1: Flocken?

122 |L1: Ja welche Flocken?

123 | S1-1: Haferflocken.

124 |L1: Haferflocken, genau und (S1-1: Ah, Ol) zum / Genau. Wofir glaubt ihr
brauchen wir das OI? Nicht zum Trinken, sondern?

125|S1-1: Zum Braten.

126 |L1: Zum Braten, genau. Wir braten die Gemuselaibchen dann an.

127 | S1-4: Ich habe schon einmal Gemuselaibchen gegessen.

128 |L1: Na bitte und haben sie dir geschmeckt?

129|S1-4: Ja.

130 | S1-1: Die hatten wir auch in der Volksschule oft. (L1: Okay) Mit so einer

Krautersole.

131

L1: So, ahm, dieses Rezept funktioniert ein bisschen anders als wie andere
Rezepte. Und zwar, ich erklare euch mal ganz kurz, wie das Ganze aufgebaut ist.
Ahm, man fangt ganz normal an, also es ist der Reihe nach und zwar, wir haben
auf der linken Spalte die Zutaten, ja, die jeweiligen Zutaten, wie viel, von etwas,
fur diesen Schritt gebraucht wird. Dann haben wir da die Zubereitung, ganz
genau, ahm, erklart. Und da sind manchen Begriffe fett gedruckt, mit einer Zahl in
der Klammer daneben. Ja? Diese Zahl hat etwas mit diesen Bildern oben hier zu
tun. Und zwar, zum Beispiel, der erste Satz lautet, Kartoffeln mit einem
Sparschaler, in Klammer eins schélen. Bei der Eins oben bei unseren Bildern
haben wir einen Sparschéaler abgebildet. Das soll euch einfach helfen, wenn man
nicht mehr genau weil3, wie schaut dieses Arbeitsgerat eigentlich aus? Habt ihr
da Oben eine Abbildung, um euch einfach nochmal zu erinnern, was das nochmal

ist. Ja? Gut, ahm, wir machen es so, wir haben einmal die Kartoffeln. Wer ist fur
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die Kartoffeln zusténdig? Gut, ihr bekommt ein Rezept zusammen, stellt euch
vielleicht auf eine Seite, ja? Dann haben wir die Krautersole fir ((Name
Schuler*in)). Dann haben wir einmal fur ((Name Schuler*in)) ein Rezept. Und fur
euch drei habe ich zwei Rezepte, ja? Gut. Ahm, ihr dirft euch jetzt mit diesem
Stift, das ist ein White-Board-Stift, denn kann man dann wieder l6schen,
markieren, welchen Part ihr im Rezept heute machen sollt, machen durft, okay?

Also, bitte. Kartoffeln? Genau, ich teile einfach mal Stifte aus.

132

S1-4: Aber mussen wir /

133

L1: Du brauchst nicht, du /

134

S1-4: Missen wir die, &h, Gemiise schalen oder?

135

L1: Genau, ich, wir lesen es nochmal durch. Ihr dirft es euch wahrend dem
Lesen, dann nochmal markieren, okay? So (.) und zwar, gut. Wir fangen an. Ich
hatte gesagt, jede Person, die fir etwas zustandig ist, liest diesen Part auch vor,
damit ihr gleich wisst, was habt ihr zu tun, okay? Beginnen tut das Ganze mit den
Kartoffeln, ihr zwei seid fur die Kartoffeln zustéandig. Wie viele Kartoffeln brauchen

wir fur dieses Rezept? ((Name Schiler*in)).

136|S1-3: Ah, zwei Kilogramm.

137 |L1: Zwei Kilogramm Kartoffeln, genau. Gut, dann die Zubereitung, wer von euch
maochte mir die Zubereitung ganz genau vorlesen? (.)

138|S1-2: Ich.

139 |L1: Gut, laut und deutlich.

140 | S1-2: Kartoffeln mit einem Sparschaler schéalen. Kartoffeln mit einem mittelgrof3en
Messer auf einem Brett halbieren, in zwei Halften schneiden. Bei sehr grol3en
Sticken auch vierteln.

141 |L1: Genau, vierteln bedeutet, dass wir die Halfte nochmal in die Halfte schneiden.

Ja?

142

S1-2: Fertige Kartoffeln in einen grof3en Topf geben und den Topf, den Topf mit

Wasser beflillen, bis alle Kartoffeln damit bedeckt sind.

143

L1: Mhm, (Name Schuler*in)) machst du weiter?
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144

S1-3: Topf auf den Herd stellen, auf die héchste Stufe, Stufe neun schalten. Die
grol3e Platte einschalten und die Kartoffeln mit dem Wasser zum Kochen bringen.
Wenn das Wasser stark kocht, auf Stufe sieben zurtickschalten. Fur circa
funfundzwanzig Minuten lang auf Stufe sieben kochen. Mit einer Gabel in eine
Kartoffel stechen, um zu kontrollieren, ob sie weichgekocht ist. Wenn sie nicht
weich ist, dann weitere finf Minuten kochen lassen. Danach ein Sieb in ein
Waschbecken stellen und die Kartoffeln mit dem Kochwasser hineinleeren. Den
Herd abschalten und die Kartoffeln im Waschbecken auskuhlen lassen.

145

L1: Genau, so. Ist das klar fir euch? Habt ihr das verstanden oder ist / gab es

einen Begriff, den ihr nicht kennt? Bitte.

146

S1-5: Wenn man mit seiner Arbeit fertig ist, was macht man dann?

147

L1: Sage ich noch, okay? Also die Kartoffeln, Arbeitsgeréte sind klar welche ihr

braucht? (S1: Mhm) Gut, ahm, sage ich gleich jetzt fur alle. Wir versuchen alles in
der Hauptkoje, in der Mitte zu machen, ja? Dort werden wir arbeiten, dort werden
wir uns bewegen, okay? Dann sind die Kartoffelkdchinnen / kennen sich aus? Ihr
kénnt auch den Stift nehmen und das markieren, damit ihr genau wisst, was euer

Part im Rezept ist. Gut, dann schauen wir weiter, zu unseren Gemusekéchen.

148

S1: (unv.)

149

L1: Wie ihr mdchtet. Man kann den Stift auch wieder I6schen. So, dass ihr gleich

mit einem Blick wisst, das ist mein Part. Gut.

150

S1: (unv.)

151

L1: Und ihr dirft euch selbst in der Gruppe, ihr seid zu dritt, entscheiden, wer,

welches Gemuise macht.

152

S1-4: Karotten. Ich mache Paprika. (L1: Das Uberlasse ich euch, ja?)

153

L1: Gut, wir lesen uns mal das Rezept in Ruhe durch. Wer mdchte denn beginnen
mit den Karotten? ((Name Schuler*in)) bitte.

154

S1-4: Die beiden, die beiden Enden der Karotten mit einem Gemusemesser auf
einem Brett abschneiden. In den Bio-Mull geben und die Karotten mit einem
Sparschéler schalen. Danach mit einer Vier-Kant-Reibe raspeln. An der Seite mit
den groR3en Lochern. Der geraspelte / die geraspelten Karotten in eine grol3e

Schussel, zum Beispiel Weitling geben.
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155|L1: Genau, wisst ihr, was ein Weitling ist? Okay, ich zeige euch das vielleicht mal.
(...) Und zwar (..) So, das ist ein Weitling, das ist einfach ein sehr groR3er, sehr
grof3e Schussel, ja mit zwei Griffen. Alle schauen zu, alle konzentrieren. Das ist
der Weitling. Genau. Also, stelle ich gleich da her, kénnt ihr dann auch
verwenden. So wir brauchen dabei auch eine Vier-Kant-Reibe. Habt ihr schon
einmal eine Vier-Kant-Reibe verwendet?

156 | S1-4: Ja. (L1: In Kochen) Ja. Zum Kase reiben.

157 |L1: Na bitte. Da gibt es vier verschiedene Seiten und wir sollen eben die
verwenden, mit den eher groReren Lochern, Lochern. Genau, gut. Bei den
Karotten alles klar? Wie viel Stiick brauchen wir?

158|S1-9: Neun.

159 |L1: Genau, super, dann schauen wir weiter zu den Zucchini. Bitte ((Name
Schiler*in)).

160 | S1-6: Beide Enden der Zucchini mit einer, mit einem Gemisemesser auf einem
Brett abschneiden, in den Bio-Mull geben. Die Zucchini mit einer Vier-Kant-Reibe
raspeln. An der Seite mit den grof3en Lochern. Die geraspelten Zucchini in die
Schissel mit den Karotten geben.

161 |L1: Genau. Wir haben da wieder den Weitling, okay. Wie viele Zucchini brauchen
wir? Wie viel Stick?

162 | S1-4: Wo steht das?

163 |L1: Bei den Zutaten. (..)

164 | S1-5: Drei.

165|L1: Genau, was machen wir denn bevor wir Uberhaupt die Karotten verwenden
und die Zucchini verwenden und den Paprika.

166 | S1-4: Ah, hier.

167 |L1: Was machen wir denn bevor das Gemuse Uberhaupt verwenden?

168 | S1: Waschen.

169 |L1: Waschen, genau, gut. So, Paprika, wen (unv.) macht den Paprika?
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170

S1-5: Paprika waschen, mit einem kleinen Gemiisemesser entkernen, Strunk und
Kerne in den Bio-Mull geben. Auf einem Brett mit einem Gemusemesser in sehr

kleine Stlicke schneiden. Zu den Karotten und den Zucchini hinzugeben.

171

L1: Genau, je feiner die Paprika geschnitten sind, desto besser wird es in der
Masse dann, weil wir vermengen ja dann alles mit den Kartoffeln. Okay, wie viel

Stiick brauchen wir?

172

S1-3: Drei.

173

L1: Drei Stuck, genau. Wir haben auch da genau drei Stiick liegen. Super, gut.
Wir blattern um. Einmal wenden. Zwiebel haben wir dann noch. Wer macht die

Zwiebel von euch? ((Name Schuler*in)) okay.

174

S1-6: Zwiebel mit einem kleinen Gemiusemesser schalen. Enden abschneiden
und auRRere Schicht entfernen. In kleine Stiicke schneiden. Tipp, Wiege-Messer

zum Schluss verwenden, damit es feiner wird.

175

L1: Gut, dieses Wiegemesser. Da habt ihr nochmal eine Abbildung. Mit dem kann
man eben nochmal feiner schneiden. Das macht man eher am Schluss. Ja? Habt

ihr das auch schon einmal verwendet, das Wiegemesser?

176

S1-6: Ja.

177

L1: Gut, super. Dann haben wir noch ein Bund Petersilie. Da habe ich gesagt,
vorher bei der Zutaten-Besprechung, dass wir / Aufmerksamkeit. lhr seid gefragt.
Ja, das ist euer Part. Ganz wichtig, zuhéren. Petersilie, nehmen wir nur die Halfte.
Die anderer Halfte gehort ((Name Schiler*in)) fur die Sol3e, okay? Wer macht die
Petersilie?

178

S1-4: ((Name Schiuler*in)), du hast schon deinen Namen geschrieben.

179

S1-5: Nein, habe ich nicht. Schere, Stein, Papier.

180

S1-4: Nein.

181

S1-5: Komm.

182

S1-4: ((StOhnt))LS'EPJ

183

S1-5: Einmal, (L1: Eine Runde). Schere, Stein, Papier. ((lacht))
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184

L1: Okay, gut. ((Name Schiler*in)) bitte lies uns vor, was hast du bei der

Petersilie zu machen?

185

S1-5: Petersilie waschen, Blatter vom Stiel, &hm zupfen und die Blatter mit einem
kleinen Gemusemesser kleinhacken. Auch hier kannst du zum Schluss ein

Wiegemesser verwenden.

186

L1: Genau, also zur Erklarung, ich packe das jetzt mal aus, damit man das besser
versteht. Wir haben, ((Name Schuler*in)) schau mal. Wir haben da eben die
Stiele und die wollen wir nicht, ja? Wir wollen eher die Blatter da oben. Also die
Blatter mit der Hand einfach abzupfen und dann schneiden. Und was machst du

zuvor? Bevor du das machst?

187

S1-5: Waschen.

188

L1: Genau, super, gut. So, dann haben wir eigentlich alle Zutaten mal fertig von
den Gemusesorten. Ah, das Ganze kommt in diese eine Schiissel und das Ganze
vermengen wir dann mit einem Kochl6ffel. Ah, wenn wir dann damit fertig sind,
schalten wir den Ofen ein, damit wir dann nach dem Braten, die Laibchen

warmhalten kdnnen. Auf wie viel Grad brauchen wir den Ofen? Schaut mal nach?

189

S1-4: Hundert Grad.

190

L1: Genau, hundert Grad Heil3luft. Genau, gut. Dann kommt ((Name Schuler*in))
Part. Du bist fur den Rest zustandig. Was brauchen wir denn alles noch ftir die

Gemiuselaibchen? Lies uns mal die Zutaten vor.

191

S1-7: Ahm (L1: Auf der linken Spalte) ja, die da? (L1: Ja, genau, da bist du
richtig) Ahm, ein Komma zwei TL Pfeffer.

192

L1: Gut, was heil3t denn eins Schragstrich zwei? Was ist denn das?

193

S1-4: So eins bis zwei.

194

L1: Mhm, ein Halber. Und was ist TL?

195

S1-4: Teeloffel.

196

L1: Teeloffel, genau das ist der kleine Loffel. Kaffee- oder Teeloffel. Okay? (S1.:
Mhm) Gut. Weiter,

197

S1-7: Ein EL Salz.
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198 |L1: Was ist denn EL?

199 | S1-4: Essloffel.

200 (L1: TL und EL.

201 | S1-4: Essloffel.

202 | L1: Essléffel, das ist der groR3e Loffel, genau.

203|S1-7: Ah, ein TL Kiimmel. (S1: Teel6ffel) Ein, ja Teeloffel. Ah dreihundert Gramm
Haferflocken Feinblatt. Sechshundert Gramm Semmelbrésel.

204 | L1: Genau, gut dann die Zubereitung dazu. Also die rechte Spalte.

205 [ S1-7: Mhm, Haferflocken und Semmelbrdsel abwiegen. Danach Gewdur-, ah,

Gewlrze, Haferflocken und Semmelbrésel in die Schissel hinzugeben.

206 | L1: Genau, wie machst du das Abwiegen? Mit welchem Arbeitsgerat?

207 | S1-7: Mhm, mit der Waage?

208 [ L1: Mit der Waage, genau, gut. Dann hast du noch eine Aufgabe und zwar.

209 [S1-7: Ahm, Eier?

210|L1: Ja.

211|S1-7: Eier in eine kleine Schissel, sieben, aufschlagen und mit einer Gabel ver-

quir-len.

212 |L1: Verquirlen. Weil3t was verquirlen bedeutet?

213|S1-7: ((Schittelt den Kopf))

214 |L1: Weil3 das jemand von euch? Mit einer Gabel Eier verquirlen?

215|S1-8: So Zerdriicken und /

216 |L1: Ja, genau. Einfach Aufschlagen, dass man das Eidotter und das Eiklar
miteinander vermischt. Okay? Also schdn aufschlagen. Was macht man mit der

Eierschale?

217|S1-7: Ah, die weggeben.

218 |L1: Genau, in den Bio-Mill schmeif3en. Dann die Eier verquirlen und dann kommt

das Ganze wieder zum Rest der Zutaten dazu. So, wenn wir dann damit fertig

193




sind, geht es wieder los bei euch und zwar habt ihr da wieder eine Aufgabe mit

den Kartoffeln. Was ist denn da die Aufgabe?

219

S1-3: Kartoffeln mit Hilfe einer Kartoffelpresse zu den restlichen Zutaten pressen.

220

L1: Genau, habt ihr schon einmal eine Kartoffelpresse verwendet?

221

S1-4: Ja.

222

L1: Gut, danach wird das Ganze mit den Handen vermengt. Ahm und in einer
Pfanne herausgebraten. Dadurch, dass wir relativ viel Masse haben werden,
werden wir zwei Pfannen verwenden, ja? Ich lasse euch das Uber, wer
herausbraten mochte, ja? Grundsatzlich, wenn ihr mit der Arbeit fertig seid, dann
mochte ich bitte, dass ihr den anderen helft, ja? Beziehungsweise eure Dinge,
eure Arbeitsgerate, euren Arbeitsplatz wieder sdubert, ja? Wir haben den
Geschirrspuler schon eingeschaltet. Die Dinge abwaschen, es ist eh so wie in
jeder anderen Kocheinheit, ja? Also ihr versucht anhand dieses Rezeptes jetzt
selbststandig als nachstes eure Arbeitsgerate herzurichten und alle Zutaten, die
ihr fir euren Schritt braucht, okay? Gut, und ((Name Schuler*in)) geht sich noch

schnell Schneuzen und dann Handewaschen, okay? Gut, es geht los.

223

#0:2:16.4-0:32:03.3#

224

[Schiler*innen richten Arbeitsgerdte und Zutaten her und beginnen mit den
ersten Schritten des Rezeptes]

225

L1: So, also die Krautersof3e. Wir haben wieder hier die Zutaten und hier die
Zubereitung, ja? Wir brauchen diese Arbeitsgerate und was brauchen wir an

Zutaten?

226

S1-8: Funfhundert Gramm Joghurt.

227

L1: Genau, findest du es da?

228

S1-8: Das da? ((L schuttelt den Kopf)) Mhm, das? ((L nickt))

229

L1: Gut, lege es dir gleich da hin.

230

S1-1: Wo soll ich da noch einen Sessel dazustellen? Weil das sind nur neun.

231

L1: Ah, da vielleicht, da driben.

232

S1-1: Dort?
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233

L1: Ja, genau.

234

S1-8: Funfhundert Gramm Sauerrahm.

235

L1: Ja, schau mal, wie viel das ist.

236

S1-8: Aso, zwei.

237

S1-7: Was muss ich jetzt machen?

238

L1: Das, was du vorgelesen hast. Schau, du ringelst dir am besten das ein, was
du gelesen hast und das kannst du dann schon selbststandig herrichten.

239

S1-8: Ein Bun- ein Bund Schnittlauch.

240

L1: Genau, wo ist der Schnittlauch?

241

S1-8: Ein Bund Petersilie. (L1: Ja) Ist dass das da?

242 |L1: Genau, und?

243 | S1-8: Prise Pfeffer und ein Teel6ffel Salz.

244 |L1: Genau, einmal (unv.).

245 | #0:29:50.8-0:29:59.4#

246 | [Lehrperson hilft S3 bei der Mengenangabe der Kartoffeln]

247 |L1: So ((Name S8)), gut, erster Schritt.

248 | S1-8: Joghurt und Sauerrahm in eine Schissel geben, mit einem Loffel verrihren.
249 |L1: Ja.

250|S1-8: Das auch? (L1: Ja) Die Krauter waschen, die Blatter der Petersilie abzupfen

und diese dann auf einem Brett mit einem Wiegemesser klein schneiden, hacken.
Auch den Schnittlauch klein schneiden. In die Schissel zur Joghurt-Sauerrahm-

Messe (L1: Masse) Masse dazugeben und gut umrihren.

251

L1: Mit was rihrst du denn um?

252

S1-8: Mit dem Loffel.

253

L1: Genau, super. Und der letzte Schritt?
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254

S1-8: Und die Gewdlrze in die Schissel dazugeben und gut umrihren.
Abschmecken und nach Beda-ah- (L1: Bedarf) Bedarf (L1: Also wenn es noch

nicht gut genug) nachwdrzen.

255

L1: Genau, also du richtest dir ebenso Arbeitsgerate her. Zutaten her und kannst

dann da driben schon zum Arbeiten beginnen, okay?

256

L1: Gut ((Name S7)).

257

S1-7: Was bedeutet nochmal TL?

258

L1: Teel6ffel. Richte dir einmal einen Teeldffel her und einen Essloffel und dann

((S4: Ahm, ((Name der Lehrperson))?) zeigst du sie mir okay?

259

#0:31:21.7-0:32:03.3#

260

[Schiler*innen arbeiten, bzw. richten Arbeitsgerate und Zutaten her]

261

L1: Gut ((Name S7)), was ist das?

262

S1-7: Teeloffel.

263

L1: Nein, das ist der Essloffel. Dann nimm dir vielleicht auch noch einen Teel6ffel,
dann kannst du auch unterscheiden. Gut. Bendétigt noch jemand einen Stift, damit
er sich immer abhakt, was er schon geschafft hat und was nicht? (S: Ja) Gut, wer

noch? Wer hat noch ja gesagt? (S: Ja, blau)

264

S1-7: Ist das einer?

265

L1: Ja genau, also welcher ist jetzt welcher?

266

S1-7: Der rechte ist der Essloffel.

267

L1: Genau, weilt du warum?

268

S1-7: Ah, weil der groRer ist und der kleiner.

269

L1: Ja was macht man mit dem?

270

S1-7: Essen.

271

L1: Essen. Und was macht man mit dem?

272

S1-7: Ah. ()

273

L1: Der ist eher fir?

196




274 |S1-7: (unv.)

275|L1: Hast du schon einmal Tee getrunken?

276|S1-7: Ja.

277 | L1: Welchen bekommt man zum Tee?

278|S1-7: Den da.

279 |L1: Genau.

280 | L1: Essloffel, Teeloffel. Gut?

11.8.2 Videodatei 2

Tabelle 7: Transkript der Videodatei 2 (eigene Darstellung)

Projekt: ,,Scaffolding im fachpraktischen Ernahrungsunterricht: Eine qualitative
Untersuchung zum Einsatz Kriterien geleitet entwickelter schriftlicher

Anleitungen zur Forderung der Selbsttatigkeit der Schuler*innen”

Videodatei 2

Datum der Aufnahme: 21.06.2022

Ort der Aufnahme: Schulkiiche Mittelschule

Dauer der Aufnahme: 30 Minuten

Gefilmte Personen: Schuiler*innen einer 2. Klasse Mittelschule und Lehrperson
Datum der Transkription: 03.09.2022

Transkribietin: Julia Schneider

Besonderheiten: -

L: Lehrperson
S: Schiler*in

12 |#0:00:00-00:27:50# [Einleitung, Transkription in Videodatei 1]
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13

#00:27:50.0-00:30:03.9# [S2, S3 richten die Arbeitsgerate und Zutaten
selbststandig mit Hilfe des Rezeptes her, S3 liest mehrmals im Rezept nach, S2
sucht nach Arbeitsgeraten, sie 6ffnen gemeinsam die Verpackung der Kartoffeln,
richten sich zwei Schneidebretter her und beginnen, die Kartoffeln zu waschen,

S3 geht zur Lehrperson und fragt nach der Menge der Kartoffeln]

14

S2-3: (unv.)

15

L2: Alles von den Kartoffeln? Schau mal, wie viel im Sackerl drinnen sind und wie
viel wir brauchen. Nutz das Rezept, da steht genau drauf, wie viele Kartoffeln wir

bendtigen. Wie viel sind denn das?

16 |S2-3: Zwei Kilo.

17 |L2: Zwei Kilogramm. Und jetzt kontrolliere mal, wie viel im Sackerl drinnen ist.
Das schaffst du.

18 |S2-2: Was machst du?

19 |S2-3: Ich muss schauen, ob das zwei Kilogramm sind.

20 |#0:30:16.5-0:30:52.6# [S3 untersucht die Verpackung der Kartoffeln auf eine
Mengenangabe, S2 wascht weiter die Kartoffeln und sucht dann ebenfalls auf der
Verpackung]

21 [S2-3: Das sind zwei Kilogramm.

22 |S2-2: Okay, das passt.

23 [#00:31:06.6-0:31:40.5# S3 schaut auf das Rezept, holt anschliel3end einen
Sparschéler, schaut nochmals auf das Rezept und beginnt dann die Kartoffeln zu
schéalen]

24 | S2-8: Grol3es oder kleines Brett?

25 [L2: Wie du dir/ was du mdchtest.

26 |S2-4: Da stehen neun Karotten, aber es gibt nur acht.

27 |L2: Ist okay, wir werden mit acht auch auskommen.

28 [#0:32:01.9-0:33:01.2# [Lehrperson und S7 besprechen Teel6ffel und Essloffel,

transkribiert in Videodatei 1, Lehrperson fragt, ob noch jemand einen Stift

benotigt, Schiler*innen arbeiten weiter]
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29

S2-8: Ich finde diese Schissel nicht.

30

L2: Findest du die Schissel nicht? Schau, da unten gibt es verschiedene
Schusseln, da kannst du dir eine aussuchen, welche fur dich am besten passt.
Welche von der GroR3e fur dich passt. Ja, die schaut ganz gut aus. Das sind zwei
Schisseln, du musst eine (unv.). Gut, geh nach der Zubereitung. Da steht/ Was

steht da?

31 [S2-7: Haferflocken.

32 |L2: Haferflocken und Semmelbrdsel abwiegen. Eines nach dem anderen, ja? Das
machst du einmal als Erstes. Was brauchst du fir das Abwiegen?

33 [S2-7: (unv.)

34 |L2: Eine Waage, genau.

35 |S2-2: (unv.) nicht gut. Ich habe es mit diesem versucht.

36 |L2: Mdchtest du noch so einen?

37 |S2: Ja.

38 |L2: Vielleicht findest du einen in der Kiiche.

39 [S2: (unv.)

40 |L2: Es gibt dort driiben auch noch welche. Gut, na bitte. Da wird schon fleil3ig

gearbeitet. Ich stelle/ Ah, habt ihr immer den Bio-Miill und den Rest-Mull (S4: Ja)

da stehen? (S:Ja) Dann stelle ich ihn einfach da her.

41

S2-8: Da steht funfhundert Gramm (unv.).

42 |L2: Ah, dann (unv.).

43 [#0:34:54.1-0:35:41.8#

44 | [Schuler*innen arbeiten selbststandig, Lehrperson macht Notizen]

45 |L2: Vielleicht schaut ihr, dass alles, was am Arbeitsplatz nicht mehr bendétigt wird

auch schon weggeraumt wird.

46

S2: Passt das so? (L: Mhm)

47

L2: ((Name S8)), du kannst dir gerne einen Loffel zur Hilfe nehmen, wenn es nicht

ganz hinausgeht. (S8: Mhm) Ja?
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48

L2: Darf ich euch nur helfen? Ahm, es ist so einfacher fir euch, dann musst ihr

euch nicht so weit nach Vorne lehnen, ja? So geht es es ein bisschen besser.

49 |L2: Da habe ich die Mistkibeln hingestellt.

50 |[L2: Vielleicht ist es leichter, wenn du es in eine Schissel hineinwiegst, dann kann
auch nicht auf der Seite hinunter/ (S5: So kleine Stiicke?). Noch ein bisschen
kleiner. Ich glaube, du tust dir leichter, wenn du eine Schissel zum wiegen
nimmst. Vielleicht findest du da drinnen eine.

51 |S2-8: (unv.)

52 |L2: Du hast Joghurt und Sauerrahm in die Schissel gegeben? Und umgerihrt?
Super. Nachster Schritt.

53 [S2-5: Kann ich das dann auch mit einem Dings machen?

54 |L2: Was ist denn das Dings?

55 [S2: Das da.

56 |[L2:Ja, kannst du.

57 |L2: Ist da keine passende? Naja, schauen wir mal. Schau, du musst sowieso
mehr als nur die Semmelbrdsel abwiegen, namlich auch die Haferflocken.

58 |[S2-8: Ein halben Schnittlauch und &hm die ganze Petersilie.

59 |L2: Umgekehrt. Ganzer Schnittlauch, halbe Petersilie. Okay? Was machst du
bevor/ Nicht vergessen auf das Waschen, ja?

60 [S2-7:Und das alles da rein?

61 |L2: Ja. Da steht zuerst Haferflocken. Fang mit den Haferflocken an, ja? Wie viele
Haferflocken sollst du nehmen?

62 [S2-7: (unv.)

63 |L2: Dreihundert Gramm.

64 |S2-7: Passt so?

65 |L2: Bisschen vielleicht noch, noch zwanzig Gramm.

66 |S2-8: Passt so viel?

67 |L2: Ja super, wunderbar.
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68 |S2-8: Und den ganzen Schnittlauch?

69 |L2: So ((Name S8)), was steht im nachsten Schritt?

70 [S2-8: Hier?

71 |L2: Ja.

72 |S2-8: Die &h- die Krauter waschen.

73 |L2: Mhm, okay.

74 |L2: Da hast du auch noch Semmelbrosel. Genau und das brauchst du auch noch

fur deine Aufgabe. Haferflocken fertig abgewogen? Super. Was willst du als

nachstes haben? Die Semmelbrdsel. Wie viel brauchst du davon?

75 [S2-7: (unv.)

76 |L2: Sechshundert Gramm, okay. Bist du auf null wieder?

77 |S2-7: Ja.

78 |L2: Gut.

79 |S2-8: Soll ich jetzt so?

80 |L2: Was steht denn im Rezept ((Name S8))?

81 [S2-8: Ich soll die Petersilie abschneiden- abzupfen.

82 |L2: Lies noch einmal.

83 | S2-8: Die KrautersolRRe, (unv.).

84 |L2: Was steht bei der Petersilie genau?

85 |S2-8: Die Krauter waschen (L: Ja), die Blatter der Petersilie abzupfen.
86 |L2: Genau, was sind denn die Blatter der Petersilie?

87 |S2-8: Das da?

88 |L2: Das da oben, genau. Was ist den der Stiel der Petersilie? Das da unten,

genau. Also, mit der Hand die Blatter abzupfen. Versuch mal. Genau. Ja, genau.

89

#0:42:25.9-0:43:12.0# [Schuler*innen arbeiten weiter]

90

L2: Mit welcher Seite steht, sollen wir die Vierkantreibe benutzen? Auf welcher
Seite? Es steht im Rezept ((Name S4)).

201




91 |S2-4: An der Seite mit den grof3en Lochern.

92 |L2: Genau, welche sind denn gré3er? Die oder die?

93 |S2-4: Die.

94 |L2: Mhm. Das geht dann ein bisschen einfacher.

95 |L2: Lies dir noch einmal durch, wie man vorgehen soll. Es steht genau drinnen,

was mache ich zuerst und wie funktioniert es.

96 |[S2-1:Was soll ich jetzt machen? Ich bin schon fertig.

97 |L2: Dann kannst du gerne helfen. Am besten ware es, wenn du gleich bei den
Kartoffeln hilfst. Das ware/ Weil die gehdren dann in den Topf. ((S4 stohnt))

98 |[L2: Darf ich dir- darf ich dir helfen? Wenn du es so machst, so auf der Seite, dann

hast du mehr Kraft. Probiere es einmal so. Vielleicht geht es dann einfacher.

99

#0:44:53.2-0:47:45.0# [Schuler*innen arbeiten weiter, Lehrperson beobachtet und
hilft]

100

S2-8: Ich bin fertig.

101

L2: Du bist fertig? Gut, dann kannst du schon zum néchsten Schritt Gibergehen.
Wieder im Rezept schauen, was der nachste Schritt ist. Vielleicht kannst du auch
schon wieder etwas abhaken.

102

S2-8: Hier?

103

L2: Ich weil? nicht, wie weit du schon bist.

104

S2-8: Ich hab jetzt mal das (unv.).

105

L2: Abzupfen. Und diese dann auf einem Brett mit einem Wiegemesser klein

schneiden.

106

#0:48:19.5-0:56:20.0#

107

[Schiler*innen arbeiten weiter, S8 hackt die Petersilie klein]

108

L2: Super, das hast du sehr gut gemacht. (S8: unv.) Ich weil3 nicht, was sagt das

Rezept?

109

S2-2: Kann ich beim Waschbecken meine Nase putzen?

110

L2: Ja. Nachher Hande waschen, bitte.
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111|S2-4: Okay.

112|S2-8: Ja.

113 |L2: Super.

114|S2-8: Soll ich das mit einem Messer schneiden oder?

115|L2: Super, wenn es keines mehr gibt, dann wartest du bis ((Name S7)) fertig ist.
116 |S2-8: (unv.)

117 |L2: Womit du dir leichter tust, wirde ich sagen.

118|S2-5: Passt das so?

119|L2: Ja sehr gut.

120 | S2-5: Soll ich das noch abschneiden? (S4: Lecker, Zwiebel.)

121 |L2: Brauchst du nicht. Du kannst alles verwenden.

122 | #0:58:25.5-1:03:46.3#

123 |[Schiler*innen arbeiten weiter, Lehrperson beobachtet, hilft und macht Notizen]
124|S2-7: Ich finde es nicht.

125 |L2: Du findest es nicht im Rezept? Na vielleicht finden wir es gemeinsam. Bei

welchem Part sind wir denn? Was ist denn das, was du geschnitten hast?

126

S2-7: Ich glaube Schnittlauch.

127

L2: Nein das ist nicht Schnittlauch, sondern? Wie heil3 denn das andere? Wir
haben zwei verschiedene Krauter verwendet. Einmal Schnittlauch und das
andere? Keine Ahnung? ((S7 schuttelt den Kopf)) Na dann schauen wir mal. Wir
haben Kartoffeln, Karotten, Zucchini, Paprika rot, Zwiebel, Petersilie, dann haben

wir alle Zutaten, die du verwendet hast.

128

S2-7: Petersilie.

129

L2: Petersilie. Super. Bei der Petersilie steht Folgendes. Das hast du schon
gemacht. Gut, alle fertig geschnittenen Zutaten in der- die grof3e Schiissel geben,

okay?

130

#1:04:44.2-1:04:56.6#
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131

[Gesprach zwischen S4 und Lehrperson]

132

L2: Gut, ein bisschen feiner noch. Bitte benutze das Wiegemesser.

133

#1:04:59.6-1:06:28#

134

[Lehrperson spricht mit S6, S6 verlasst den Unterricht aufgrund von Ubelkeit;

Schler*innen arbeiten weiter]

135

S2-4: Passt das?

136

L2: Ja.

137

S2-4:Soll ich das auch da rein tun?

138

L2: Naja, schau. Du hast da die Zutaten. Was steht denn bei den Zutaten?

139

S2-8: Aso da, ich dachte hier.

140

L2: Hol dir einmal die Zutaten und dann (unv.).

141

L2: So, was machen wir? Eine Prise Pfeffer. Weil3t du, was das ist?

142

S2-8: Mhm, einmal so?

143

L2: Ja genau, einmal ganz kurz (unv.). So, bitte. Ganz kurz. Ja super. Ja das

passt. So, wie viel Salz brauchen wir?

144

S2-8: Eine (unv.) Salz.

145

L2: Ein Teelo6ffel.

146

S2-8: Das? ((Lehrperson nickt))

147

L2: So.

148

S2-4: Soll ich schon mal den Tisch abraumen, also wischen?

149

L2: Ja bitte.

150

S2-4: Mit den Wettex-Tuchern oder?

151

L2: Genau, nimm den. Da gibt es eh einen im linken Kibel. Den kannst du

verwenden.

152

S2-1: ((Name S4)) kommt (unv.).

153

L2: So, bitte Handewaschen gehen.
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154 | S2: Darf ich jetzt auf das Klo gehen?

155|L2: Ja.

156 | S2-4: Ich habe ja gerade gesagt, du kannst.

157|L2: Gut, wie schaut es aus bei euch?

158 | S2-4: (unv.)

159 |L2: Gut, wie geht es weiter?

160 | S2-3: Wasser hinein.

161 |L2: Wasser hinein. Wie viel Wasser?

162 | S2-4: (unv.) Kaltes oder Lauwarmes?

163 |L2: Ist egal.

164 | S2-8: (unv.)

165|L2: Ich komme zu dir. Hast du schon gut umgerthrt?
166 | S2: Mhm.

167 |L2: So, habt ihr gelernt, wie man richtig probiert?
168 |S2: Ja.

169|L2: Ja, wie macht man das?

170|S2-8: Mit einem zweiten Loffel.

171 |L2: Mit einem zweiten Loffel, genau. Mit einem Kostl6ffel. Nimm ein bisschen

was. Genau, nur ein klein Wenig, ja und mit dem kannst du jetzt probieren. Und

schmeckt es?

172

S2-8: Mhm.

173

L2: Ja. Findest du, benétigt man noch ein bisschen Salz, Pfeffer?

174

S2-8: Es ist ein bisschen zu viel Salz.

175

L2: Zu viel Salz?

176

S2-8: Ganz hisschen. Aber es schmeckt.
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177 |L2: Es schmeckt. Okay passt. Dann kénnen wir das zur Seite stellen und dann
kannst du deinen Arbeitsplatz mal reinigen und alles wegraumen, was du nicht
mehr brauchst.

178 | S2-8: Mhm. Und was soll ich (unv.)?

179 |L2: Einfach mal-du kannst es da hinstellen. Dann ist es nicht im Weg. Gut, nimm
dir vielleicht das Rezept zur Hand, dann tust du dir ein bisschen leichter. So und
ihr seid schon fertig mit eurer Arbeit. Wenn der Korb voll ist, was jetzt der Fall ist,
kénnen wir schon einmal einschalten und dann wieder wegraumen.

180 | S2-5: Wie geht das?

181 |L2: Ihr habt ein Jahr Kochen gehabt und du weil3 nicht (S5: Nein, bis jetzt hat
immer die Lehrerin das gemacht.). Echt?

182 |S2-5: Ja.

183 |L2: Okay, also, du nimmst den Korb und schiebst ihn einfach hinein. Ja? (unv.)
Schienen drin, dann machst du zu, es ist automatisch richtig eingestellt und dann
driickst du einfach da auf die grine Taste, ja? Und dann siehst du sogar, wie weit
das Ganze ist und wenn es dann fertig ist, dann erkennst du es, okay? Gut.

184 | S2-5: Und jetzt warten?

185 |L2: Nein, jetzt mal Arbeitsplatz reinigen.

186 | S2-8: Die (unv.) gehort da hin?

187 |L2: Einfach (unv.). Gut.

188 | S2-7: Soll ich mal da wischen?

189 | L2: Bitte. So ((Aufforderung S2 und S3)), eure Aufgabe nicht aus den Augen
verlieren.

190 | S2-1: Das geht nicht.

191|L2: Es geht nicht. Was geht nicht? So, ich muss zuerst auf das Schloss driicken.

Lange. Und dann kann- Jetzt probiere es. ((Herd macht Gerausch)) Ja genau. Ja.
Sehr gut. Bitte nimm dir ein Rezept und komme mit dem Rezept her. Eigentlich
sind ((Namen S2 und S3)) daflur zustandig. Ich wirde euch auch bitten, dass ihr

zu eurer Arbeit kommt.
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192

S2-6: (unv.)

193

L2: Passt, okay. Alles gut? Dann darfst du gehen. Geht es dir gut? Passt, auf
Wiedersehen. Gut, dann trage ich dich noch ein.
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11.8.3 Videodatei 3

Tabelle 8: Transkript der Videodatei 3 (eigene Darstellung)

Projekt: ,,Scaffolding im fachpraktischen Ernahrungsunterricht: Eine qualitative
Untersuchung zum Einsatz Kriterien geleitet entwickelter schriftlicher

Anleitungen zur Forderung der Selbsttatigkeit der Schuler*innen“

Videodatei 3

Datum der Aufnahme: 21.06.2022

Ort der Aufnahme: Schulkiiche Mittelschule

Dauer der Aufnahme: 1 Stunde 5 Minuten

Gefilmte Personen: Schuiler*innen einer 2. Klasse Mittelschule und Lehrperson
Datum der Transkription: 09.09.2022

Transkribietin: Julia Schneider

Besonderheiten: -

L: Lehrperson
S: Schiler*in

12 |#0:00:00.0-0:08:23.7#

13 |[Schiler*innen arbeiten selbststandig, S7 schlagt die Eier auf, S4 kommt zur
Hilfe]

14 |S3-4: ((Name der Lehrperson)) wo muss man die Eier hingeben? In eine

Schissel steht da.

15 |L3: Lass mich ganz kurz schauen.

16 |S3-4: Aber in die Schiissel oder in die andere?

17 |L3: Habt ihr sie schon verquirlt?

18 |S3-7: Ja.
19 |L3: Nein.
20 |S3-7: Aso.
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21 |S3-4:Ist das so Umruhren?

22 |L3: Ja, das haben wir ja besprochen in der- vorher.

23 |S3-4 und 7: Ah.

24 | L3: Also was brauchen wir daftr?

25 |S3-4: Eine- einen Loffel.

26 |L3: Es geht leichter/ (S4: Eine Gabel.) Ja super, eine Gabel. Genau.

27 |S3: Ja eine Gabel.

28 |S3-4: Ich weil3, wie das geht.

29 |[S3-5: Was muss man jetzt machen? Was muss man jetzt machen?

30 |L3: Ahm, was wir inzwischen machen kénnen, ist dass wir uns einen Kochloffel
nehmen und all diese Dinge, die Zutaten mal gut miteinander verrthren, ja?

31 |L3: Schon vorsichtig, dass nichts raus fliegt.

32 [S3-4: Wo sollen wir es dann reingeben?

33 |L3: Was steht denn im Rezept ((Name S4))?

34 |S3-4: Jain eine Schussel.

35 [L3:In eine Schissel? Und was passiert mit den ganzen Zutaten dann? Denk
daran, dass (unv.).

36 |S3-4: Vermischen sich.

37 [L3: Mit was?

38 |S3-4: Mit dem.

39 |L3: Mit dem und mit?

40 |S3-4: Und mit dem Allem.

41 |L3: (S8: Darf ich auch auf das Klo?) Und nur die/ das besteht dann aus/ Ja. Was
gehort denn alles in die Laibchen hinein? Auch das, was ((Name S5))/

42 | S3-4: Gemuse.

43 |L3: Ja genau. Sprich, ihr kbnnt die Zutaten dann auch da dazugeben und dann

gut vermischen.
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44 | S3-4: Also das da rein und das da?

45 |L3: Beide Dinge [da hinein.]

46 |S3-5: [Und wo gehdren dann die Kartoffeln hin?]

47 |L3: Die gehoéren auch da hinein. Vielleicht missen wir es dann ein bisschen
aufteilen. Ja? Auch die Eier und die anderen Zutaten gehdren in diese Schissel,
okay?

48 |S3-4: Ah okay.

49 |S3-4: Okay, hier. Das gehort dazu. Und das hier musst du auch da reingeben.

50 |S3-5: Das beides jetzt da rein?

51 [S3-4: Viel Glick.

52 |L3: Ja. Vorsichtig. Vorsichtig mal/

53 |S3-4: Zuerst das hier oder?

54 [L3: Nein, zuerst die Eier mal (S4: Mann.). Und dann gut verrihren wieder.

55 |S3-4: Das passt doch nicht, Eier mit Gemiuse.

56 |L3: So, gut verrihren ((Name S5)).

57 |#0:11:24.1-0:15:12.0#

58 |[Schuler*innen arbeiten weiter]

59 |L3: So, damit wir die Zeit, weil die Kartoffeln doch langer gebrauch- brauchen, als

wie gedacht, gut nutzen kdnnen. Wir haben die letzte Einheit vor den Ferien und
((Name der Lehrperson von Ernahrung und Haushalt)) hat uns gebeten, dass wir
so wie die letzte Gruppe auch ein paar Dinge in der Schulklche reinigen. Ja?
Und ich wiirde euch bitten, dass wir das jetzt in der Zwischenzeit machen. Ja,
weil wir- dass wir nicht alle herumstehen (S: Oh nein.). Es ist nicht so tragisch, ja?
Und zwar, ist unsere Aufgabe, den Kihlschrank, der in der Mitte ist, ein bisschen
zu reinigen. Da ist am Boden ein bisschen (S4: (unv.)) was, ah tGbergeblieben
und/ ((Name S4)) bitte lass mich ausreden, okay? Um diese Dinge zu reinigen,
verwenden wir, so wie auch bei der Arbeitsoberflache einen Kubel, ein warmes

Wasser und ein Spuilmittel und einen Putzfetzen, beziehungsweise einen Wettex,
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okay? Ist das- da, ich glaube wir missen da das Wasser noch einmal

austauschen. Wer mochte denn den Kihlschrank hinten machen? lhr zwei.

60 |S3-4: Ja.

61 |L3: Dann nehmt euch bitte einen Kiibel, warmes, frisches, warmes Wasser, ein
bisschen Spulmittel hinein und einen Schwamm, einen Wettex, was euch liegt,
okay?

62 |#0:16:28.3-0:27:30.0#

63 |[Schuiler*innen arbeiten weiter]

64 |L3: Habt ihr schon das Sieb hergerichtet?

65 |S3-5: Ich weil3 nicht, wo eines ist.

66 |L3: So ((Name S5)), komm.

67 |S3-1: Soll ich es hineinleeren?

68 |S3-5: Nein, ich mache das.

69 |L3: Gut, wohin mit dem Sieb?

70 |S3-5: In das Waschbecken.

71 |L3: Ich wirde. Nehmen wir das da bitte. Wir kbnnen dazu auch ein bisschen
kaltes Wasser dazugeben. Weil wir brauchen ja die Kartoffeln dann eh kalt. So,
gut. Vorsicht, auf die Seite.

72 | S3-5: ((Hoher Ton))

73 |L3: Ja, sehr gut. Ahm, nicht vergessen. Nicht vergessen auf den Herd.

74 | S3-4: Aso.

75 |L3: Gut.

76 |S3-4: (Name Lehrperson)), passt das jetzt?

77 |S3-8: (unv.)

78 |S3-4: ((Name Lehrperson))? Wir haben es jetzt.

79 |L3: Ja. Gut super, alles erledigt? Da sind noch drei Kartoffel drinnen. Nimm dir

vielleicht etwas, womit du sie hinaus bekommst. Nicht mit den Handen bitte.
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80 |S3-1: Ist er jetzt ausgeschalten?

81 |L3: Ja. Gut, so. Wir beschleunigen das Ganze, in dem wir kaltes Wasser dariiber
leeren.

82 |L3: Das gibst du noch hinein. Gut. So was machen wir mit den Kartoffeln?

((Namen S2 und S3)) waren fiur die Kartoffeln zustandig. Ich wirde vorschlagen,
dass ihr auch das Ganze macht, okay? Was machen wir denn mit den fertig
gekochten Kartoffeln? Konnt ihr euch noch erinnern? Was haben wir gelesen im
Rezept? Du kannst dir auch gerne das Rezept zur Hilfe nehmen.

83

L3: So, ((Name S4 und S7)), wenn ihr fertig seid, bitte wieder die, die Gitter
einordnen und abschliel3en, so.

84

S3-3: Da steht auskihlen.

85

L3: Ausklhlen lassen. Haben wir jetzt schon gemacht. Mit dem kalten Wasser.

Was mussen wir jetzt machen?

86 |S3-3: Kartoffeln mit Hilfe einer Kartoffelpresse zu den restlichen Zutaten pressen.

87 |L3: Genau, also wir haben da die restlichen Zutaten, wir brauchen jetzt zwei
Kartoffelpressen, ja? Konnt ihr bitte aufhéren? Gut, wer bratet dann hinaus?

88 |[S3-5: ICH!

89 |[S3-4:ICH.

90 |L3: Wir brauchen drei Personen. Okay ihr drei. (S4: Ja.) Wir haben da eine, da

eine und da. So, ja? Gut, wir machen es jetzt schnell fertig und dann/ zwei, (unv.).

91

L3: So, die Kartoffeln sind schén weich. So, ihr nehmt jetzt die Kartoffeln. So,
nicht zum Spal3 herumrihren. So, die Halfte der Kartoffeln kommt da hinein, die

andere Halfte da hinein, okay? Kartoffel. Habt ihr schon einmal mit dem Sieb

gearbeitet?
92 |S3-2: Nein.
93 |L3: Gut. Wir nehmen das Sieb. Ich zeige euch das mal vor. Wir geben ein paar

Kartoffeln hinein. Und dann drticken wir das einfach so, genau. Okay? Gut. So,

ihr richtet euch alles her, was ihr braucht, um anzubraten.
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94 |L3: Etwas Ol. So ((Name S1)), alle Dinge, die wir nicht mehr brauchen,

wegraumen.

95 |S3-5: Essloffel oder Teel6ffel?

96 |[L3: Was stehtim Rezept?

97 |S3-5: Teeloffel.

98 |L3: Ist das ein Teeldffel?

99 |S3-8: Das ist kein Teeloffel. Ein kleiner, kleiner.

100 | S3-5: [Essloffel, Essloffel]

101|L3: Gut, passt.

102 | S3: Darf ich es schon hinein tun?

103 | L3: Darfst du schon hineingeben.

11.8.4 Videodatei 4

Tabelle 9: Transkript der Videodatei 4 (eigene Darstellung)

Projekt: ,,Scaffolding im fachpraktischen Ernahrungsunterricht: Eine qualitative
Untersuchung zum Einsatz Kriterien geleitet entwickelter schriftlicher

Anleitungen zur Forderung der Selbsttatigkeit der Schuler*innen*

Videodatei 4

Datum der Aufnahme: 21.06.2022

Ort der Aufnahme: Schulkiiche Mittelschule

Dauer der Aufnahme: 30 Minuten

Gefilmte Personen: Schiler*innen einer 2. Klasse Mittelschule und Lehrperson
Datum der Transkription: 10.09.2022

Transkribietin: Julia Schneider

Besonderheiten: -
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L: Lehrperson

S: Schiiler*in

12

L4: ((Name S8)) und ((Name S5)) wir nehmen uns ein (unv.) vom Teig und kneten
es noch einmal, machen es schon rund und flach, ja? Und dann geben wir es in
die Pfanne. Ihr konnt schon mal den Herd aufdrehen und dann so schén

hineinlegen.
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11.9 Foto der fertigen Speise

L

Abbildung 22: Foto der fertigen Speise (eigene Aufnahme)

11.10 Beispielfoto der Markierungen von den Schuler*innen

im Rezept

Zubereitung:

Kartolfeln mit elnem Sparschaler(1) schalen 4

Kartoffeln mit einem mittelgroBen Messer (Z) auf einem Brett (3) halbieren (in zwel Halften sehneiden, bei sehr
grofien fticken ouch viertel crl’?nﬂeln in einen groBen Top( (4) geben und den Topl mit Wasser befOllen,

ibu alle Kartoffeln damit bedeckt s
li Topf aul den Herd stellen, ayl die hothste ftufe (Stufe 3) schalten, die groBe Flatte einschalten und die Kartoffetn mit
i dem Wasser zum Kochen br enn das Wasser stark kocht, avf ftufe 7 mmkuhnuwr ca. 75 Minuten lang aul

,{ ftufe 7 kochen, Mit einer Gabel'in eine Karlo(lﬂ;nn. um zu kontrollieren, ob sie wei ¢kozhwhnn sie nicht

i weich ist, dann weitere 5 Minuten kochen lassen fanach ein fieb (2) in ein Waschbecken stellen die Kartoffeln mit
| dem Kochwasser qun Herd abschalten Die Kartoffeln im Waschbecken auskihien \amn.} '
"D beiden Enden der Karolen mit einem Gembsemesser (2) aul einem brett (3 abschneiden [iaden Bio-Moll geben) ¥
I und die Korotten mit emem Sparschbler (1) schalen.

i Danach mit einer Vier-Kant-Reibe (5) raspein (an der Seite mit den groBen Lochern). Die geraspelten Karotten in eine
i grofe Schossel (2B Weitling) geben
*Die beiden Enden der Zucchini mit einem Gemosemesser (2) auf einem Brett (3) abschneiden (in den Bio-Mill geben) \

3 Karotten

Die Zucchini mit einer Vier-Kant-Reibe (5) raspeln (an der feite mit den grofien Lachern). Die geraspelten Zucchini in
die fchossel mit den Karotten geben.

“waschen, mit einem kleinen Gembsemesser (6) entkernen (ftrunk und Kerne in den Bio-HOll geben)

rett mit einem Gemosemesser (2) in sehr kleme {tcke schneiden, Zu den Karotten und den Zucchini

ety

Abbildung 23: Beispielfoto 1 der Markierungen von den Schiler*innen im Rezept (eigene Aufnahme)
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Abbildung 24: Beispielfoto 2 der Markierungen von den Schiler*innen im Rezept (eigene Aufnahme)
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