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pa-Zentralbild; Fotograf: Patrick Pleul

Abkilirzungen
LK: Lehrkraft

L: Lernende

UE: Unterrichtseinheit
AB: Arbeitsblatt

PL: Plenum

EA: Einzelarbeit

PA: Partnerarbeit
GA: Gruppenarbeit

Hinweis zu den Steckbriefen
Sie finden eine Auflistung von Mdglichkeiten, mit den Steckbriefen zu arbeiten, als
separate Datei unter den Downloads.
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Text ,,Der siie Backer

Niveau: ab B1
Materialien: Bild, Kopien des Textes und des AB (Seite 1+2)
Wichtige Worter und Ausdrucke

r Zuckerbacker, — r Kinstler, — schmelzen

r Kuchen, — r Honig, (nur Sg.) Uberziehen

e Eiscreme, (nur Sg.) s Gewlrz, -e fallen

e Praline, -n r Lebkuchen, — verfeinern (+ Akk.)
e Hochzeitstorte, -n handgemacht

1. PL: Die LK zeigt die rechte Halfte des Bildes, so dass die L nur die Frau mit dem Pinsel
sehen. Der Rest des Fotos ist verdeckt. Sie lasst die L Vermutungen dazu anstellen, was
die Frau von Beruf ist. Die LK sammelt die Ideen an der Tafel. Dann deckt die LK die linke
Seite auf und die L vergleichen, ob sie den Beruf Konditor*in genannt haben.

2. PA/GA/PL: Die LK bildet PA. Die L Uberlegen gemeinsam, was ein*e Konditor*in macht
und notieren sechs bis acht Woérter. Dann bilden je zwei Partnergruppen eine Gruppe und
vergleichen ihre Wérter. Dann sammeln die LK die Woérter an der Tafel. Die L kdnnen die
Woérter auch in ihrer Muttersprache im Wérterbuch suchen und das deutsche Wort
herausschreiben.

3. EA/PA/PL: Die LK verteilt die Kopie des AB und des Textes. Die L sehen die Fotos von
Aufgabe 1 an. Sie Uberlegen, welche Speisen sie schon kennen. Sie schreiben die
Bezeichnung, die sie kennen zu den Fotos. Die Speisen, die sie nicht auf Deutsch kennen,
schreiben sie in ihrer Muttersprache zu den Fotos. Anschliel3end lesen sie den Text und
suchen die Woérter im Text und schreiben die passenden Wdrter mit Artikel unter die Fotos.
Dann vergleichen sie im Plenum.

Lésung zu Aufgabe 1: A: e Eiscreme, (nur Sg.) B: s Brot,-e, C: e Hochzeitstorte-n , D: s
Gewlrz, -e, E:r Kuchen, —, F: r Lebkuchen, —, G:e Praline, -n, H: e Frucht, -“-e, I: r
Zuckerbacker, —, J: e Schokolade, -n.

4. PL: Die LK schreibt die zehn Wortratsel grof3 auf einzelne DIN A4-Blatter, dann bilden
die LK 3-4 Gruppen. Die LK halt ein Wortratsel hoch und die Gruppe, die zuerst weil3, um
welches Wort es sich handelt, ruft Stopp. Die Gruppe, die am meisten Wdorter geraten hat
gewinnt. Die LK kann einen Preis vergeben, wie zum Beispiel eine Praline pro Person oder
Ahnliches.

Losung zu Aufgabe 2: 1: Schokolade, -n, 2: e Praline,-n, 3: e Hochzeitstorte,-n, 4: r
Kuchen, —, 5: e Eiscreme (nur Sg.), 6: r Lebkuchen, —, 7: r Zuckerbacker, —, 8: s Gewlrz,
-e, 9: s Brot, -e, 10: e Frucht, -“- e; 9. Brot passt nicht.

5. EA/PA: Die LK verteilt die Kopien vom AB (Seite 2). Je zwei L bearbeiten zusammen
Aufgabe 3 und versuchen die Satzteile zu verbinden. Dann lesen sie den Text noch einmal
und Uberprifen, ob sie die Satzteile richtig verbunden haben.

Ldésung zu Aufgabe 3: A3,B9,C10,D2,E8,F5 G4, H7,16,J1

6. GA/PL: Die LK bildet 3er Gruppen. Jede Gruppe wahlt eine Aufgabe aus: 1. Erklart den
Text den anderen Gruppen, als wéren sie 5 Jahre alt. 2. lllustriert den Text mit eigenen
Zeichnungen. 3. Macht ein Interview mit einer*m Konditor*in.
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Interview ,,Pralinen machen mir am meisten Spal3“
Niveau: ab B1

Materialien: Kopien des Textes (mit Foto) und des AB (Seite 2)
Wichtige Worter und Ausdrucke

e Schokoladentafel, -n herstellen (+ Akk.) sauber machen

e Erdbeerschnitte, -n abhangen von (+ eine Ausbildung machen
r Rhabarberkuchen, — Dat.)gestalten (+ Akk.) ein Auge haben fur (+

s Weihnachtsgeback (nur Sg.) anrichten (+ Akk.) AKkK.)

e Geschmacksrichtung, -en entwickeln (+ Akk.) fein und genau arbeiten

r Johannisbeerkuchen, — anbieten (+ Dat.) der Kreativitat freien Lauf
r Geschmack, -“-er schmecken (+ Dat.) lassen

s Standardsortiment, -e industriell hergestellt etwas zu schatzen wissen
e Backstube, -n fertig sein Brotchen holen

s Lob (nur Sg.)

1. EA/PA: Die L lesen das Interview und korrigieren die Aussagen in Aufgabe 1. Dann
vergleichen sie ihre Ergebnisse in PA. Losung zu Aufgabe 1: richtig 7, falsch: 1: in einer
Konditorei, 2: im Sommer, 3: Lebkuchen, 4: ein Auge, 5: Schokolade, gebackene Kuchen
wie Apfel- oder Johannisbeerkuchen, 6: immer, 8: in der Backstube

2. PA/GA: Die L suchen in PA max. sechs Wdrter aus dem Interview heraus, die sie lernen
moéchten. Wenn sie die Bedeutung nicht aus dem Kontext erschlielen kdnnen, suchen sie
sie im (Online-)Worterbuch. Dann setzen sich zwei Partner zu einer Gruppe zusammen.
Sie vergleichen und erklaren sich gegenseitig ihre Woérter, sie einigen sich auf sechs
gemeinsame Woérter. AnschlieBend formulieren sie fur diese sechs Woérter Definitionen oder
Satze, in denen diese Wérter vorkommen. Das Wort darf aber nicht genannt werden. Nun
spielen je zwei Gruppen gegeneinander Tabu mit ihren Wortern.

3. EA/PA: Die L lesen Aufgabe 2. In PA erarbeiten die L die wichtigsten Aspekte aus den
beiden Texten. Dann notieren sie in EA in einer Tabelle die Vor- und Nachteile, die fur sie
personlich die Konditor*innen-Ausbildung hat, sie Gberlegen auch, ob sie eine solche
Ausbildung machen mochten. Anschlie3end vergleichen sie in PA und ergéanzen ggfls. noch
weitere Aspekte. Dann sprechen die L darUber, ob sie eine Konditor*innen-Ausbildung
machen wirden und warum (nicht). Nach dem Gespréach Uberlegen sie, ob sich ihre
Meinung verédndert hat und ergénzen gdfls. ihre Notizen.

4. EA/PA: In sprachhomogenen Gruppen kénnen die L jetzt in PA Uberlegen, wie sie in
ihrer Muttersprache einem Freund oder ihren Eltern davon berichten. In
sprachheterogenen Gruppen kann die Vorbereitung in EA oder auch als Hausaufgabe
bearbeitet werden.

5. Hausaufgabe: Die L machen Aufgabe 2.

Zur Vertiefung und zur Visualisierung

Die LK kann mit den L diesen kurzen Film https://www.youtube.com/watch?v=tAijTgyMlog
bei azubitv.de ansehen. Er eignet sich auch zunachst zum Einsatz ohne Ton, damit die L
einen Eindruck von der Arbeit einer/eines Konditor*in bekommen. Der Film eignet sich
auch, um einen Vergleich zwischen Tamara und Oliver aus dem Film anzustellen.

METHODE: Tabu
Unter https://de.wikipedia.org/wiki/Tabu_(Spiel) finden man eine Erklarung.
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Text ,,.Schwarzwalder Kirschtorte — Die beliebteste Torte Deutschlands

Niveau: ab Ende B1
Materialien: Kopien des Textes (mit Foto) und des AB (Seite 2)

Wichtige Worter und Ausdricke

r Tortenboden, -“- e Backform, -en auffangen (+ Akk.)

s Eiweip (nur Sg.) r Backofen, -“- einrdhren in (+ Akk.)
s Eigelb (nur Sg.) r Kirschsaft, -“-r aufkochen lassen

e Speisestarke (nur Sg.) Spritzbeutel, -“- e durchschneiden

s Kakaopulver (nur Sg.) r Spritzer, — traufeln

s Backpulver, (nur Sg.) e Oberflache, -n draufgeben

e Fullung, -en r Rand, -“-, er steif schlagen(+ Akk.)
e Sauerkirsche, -n tranken (+ Akk.) streichen auf (+Akk.)
e Sahne (nur Sg.) rihren (+ Akk.) auflegen (+Akk.)

s Sahnesteif (nur Sg.) mischen (+ Akk.) andrucken (+Akk.)

r Essloffel, - schlagen (+ Akk.) fallen in (+AKkK.)

s Kirschwasser, (nur Sg.) streuen auf (+ Akk.) belegen (+Akk.)

e Schokoladenraspeln rihren unter (+ Akk.)

(nur PL.) bestreichen mit (+Dat.) steif

e Zubereitung, -en hineingeben die Temperatur senken
s Sieb, -e auskuhlen lassen vom Herd nehmen

abgieBen Uber (+Dativ.) zur Seite legen

1. Die LK verteilt das AB (Seite 3). Die L sehen das Foto von der Schwarzwalder
Kirschtorte an und ordnen die Worter den verschiedenen Teilen der Torte zu. Lésung zu
Aufgabe 1: A: 3,B:5,C:4,D: 1,E: 2

2. EA/PA: Die L lesen das Rezept und suchen Wérter fiur die drei Kategorien: Zutaten,
Tatigkeiten und Gerate heraus. Anschlielend vergleichen sie ihre Sammlung in PA und
suchen bei neuen Worter die Bedeutung im (Online)Wdrterbuch. Losung zu Aufgabe2:
Zutaten: Eier, Zucker, Wasser, Mehl, Speisestarke, Kakaopulver, Backpulver,
Sauerkirschen, Sahne, Sahnesteif, Kirschwasser, Schokoladenraspel, Fett.

Tatigkeiten: trennen, (ein)rihren, mischen, (be)streuen, schlagen, bestreichen,
hineingeben, auskihlen lassen, abgie3en, auffangen, einrtihren, aufkochen, vom Herd
nehmen, durchschneiden, traufeln, draufgeben, auflegen, andriucken, fillen in, belegen
Geréate und Utensilien: Sieb, Backform, Backofen, Schissel, Herd, Spritzbeutel.

3. EA/PA: Die L formulieren in EA drei Fragen zum Rezept. Diese schreiben sie auf eine
Karte und auf die Rickseite schreiben sie die richtige Antwort. Dann machen die L einen
Klassenspaziergang, d.h. die L gehen durch den Raum, treffen auf ein bis zwei andere L,
stellen sich gegenseitig ihre Fragen. Dann tauschen sie ihre Fragenkartchen und gehen zur
nachsten Person.
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4. EA/GA: Die L machen die Vorbereitung dieser Aufgabe als Hausaufgabe. Sie suchen das
Rezept ihres Lieblingskuchens oder ihrer Lieblingstorte (auch in der Muttersprache
moglich), drucken das Rezept mit Foto aus, machen sich Notizen zur Zubereitung und zur
Erklarung und warum gerade dies der Lieblingskuchen bzw. die Lieblingstorte ist. Je nach
Niveau kdénnen die L die Satzanfange benutzen, sich die nétigen Redemittel aus dem
Rezept der Schwarzwalder Kirschtorte heraussuchen. Sie bringen dann alle Notizen und
Fotos mit in die nachste UE. Dort bildet die LK Gruppen. In GA stellen sich die L zunachst
ihre Rezepte vor und erstellen dann ein Plakat aus ihren drei bis vier Rezepten.
Anschlie3end stellen sich die L ihre Plakate gegenseitig mit einem Marktplatz vor.

METHODE: Marktplatz

Jede Gruppe hangt ihr Plakat im Raum auf. Bei jedem Plakat stehen ein bis zwei L
sund prasentieren es. Die anderen L gehen herum und sehen sich die Plakate an.
Wenn sie alle Plakate gesehen haben, dann wechseln sie die Rollen.
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