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MARIA SCHROLL
[bookmark: _Toc23334162]Planungsformular

[image: ] 

[bookmark: _Toc23334163]Bedingungsanalyse
Klasseninterne Bedingungen und Wissensstand der Zielgruppe (individualpädagogische Analyse)
	Bedingungen
	IST-Stand
	Relevante Schlussfolgerung der Planung

	Schultyp
	HLW
	

	Alter
	14 bis 15 Jahre
	

	Gruppengröße
	11 SchülerInnen
	

	Anzahl von weiblichen und männlichen Lernenden
	11 w
	Kleinere Portionen

	Anzahl der Lernenden mit Deutschschwäche
	0
	

	Besondere Stärken
	Schnelle Gruppe
	Die S könnten den gesamten Lebkuchenteig in der vorgegebenen Zeit verarbeiten

	Besondere Schwächen
	Schneidetechniken
Verwendung richtiger Arbeitsutensilien
Aufräumen
	Den S die benötigten Schneidetechniken nochmals vorzeigen
Den S bei der Rezeptbesprechung sagen, welche Arbeitsutensilien sie benötigen
Die S darauf hinweisen, dass sie zwischendurch aufräumen sollten

	Disziplin
	Sind eine brave Klasse
Ab und zu verwendeten sie Fäkalausdrücke
	Bei Fäkalausdrücke rasch reagieren und unterbinden

	Vorkenntnisse, die für die Stunde relevant sind und die aufgebaut werden kann
	Schneidetechniken sind bekannt inkl. französischer Fachbegriffe
Demonstrationen sind ihnen bekannt
Wiegen eigene Zutaten aus
	




Schulische Gegebenheiten
	Bedingungen
	IST-Stand
	Relevante Schlussfolgerungen für die Planung

	Unterrichtszeit
	13:30 bis 16:10
	Nach der Mittagspause
Aktivierung durch einen motivierenden Unterrichtseinstieg
Die S haben in der Mittagspause etwas gegessen, deshalb werden kleinere Portionen hergestellt

	Schulordnung
	Kleidervorschrift- weiße oder schwarze Socken
Fachgerechte Unterrichtskleidung in der Küche und im Service
Keine Schulglocke
	Uhrzeit im Auge behalten und die SchülerInnen auf die Uhrzeit hinweisen

	Eigene Beobachtungen, die für die Planung relevant sind
	SuS wiegen die Zutaten selbst aus
Service muss selbstständig den Tisch abwischen, das Besteck polieren, etc…
Fäkalausdrücke
	Den S sagen, wann sie die Zutaten auswiegen gehen sollten
Nicht vergessen dem Service die Anweisungen zu geben
Fäkalausdrücke unterbinden

	Weitere Informationen der Praxispersonen
	2 SchülerInnen sind für den Service eingeteilt, die trotzdem einen Teig herstellen/ weiterverarbeiten sollten
SuS müssen den Wärmeschrank selbst einschalten

	Zwei SchülerInnen kochen nicht
Die SchülerInnen im Service extra Aufgaben vorbereiten





Fachliche und persönliche Eingangsvoraussetzungen 
Die SchülerInnen können miteinander in Kleingruppen arbeiten.
Die SchülerInnen können die Arbeitsaufträge der Lehrperson verstehen und wie gewünscht durchführen.
Die SchülerInnen können respektvoll miteinander umgehen und befolgen die Regeln, die in der Klasse/Lehrküche herrschen. 
Die SchülerInnen bedienen die Küchengeräte richtig 
Die SchülerInnen arbeiten nach den Hygienevorschriften
Die SchülerInnen wenden die Gepflogenheiten der Abfallwirtschaft an

Bei Fäkalausdrucken muss ich als Lehrperson eine klare Grenze ziehen und den/die Schüler/in ermahnen, der/die Fäkalausdrücke verwendet. Ebenfalls kann ich als Lehrperson von Beginn an kleine Regeln aufstellen, damit der Unterricht nicht gestört wird und ein solcher Fall nicht auftritt.

[bookmark: _Toc23334164]Sachanalyse
Fachliche Vorbereitung
Themenblock
· Zutaten Lebkuchenteig
· Arten von Lebkuchenteig
· Herstellung des Lebkuchenteiges

Stundenthema: Bedeutung in der Küche
· Herstellung des Lebkuchenteiges
	Quellen

	Fachliteratur
	

	Schulbücher
	Macher, Staltner, Pehak, & Derflinger-Traxler, 2014, Küchen- und Restaurantmanagement



Inhaltsreduktion
Für das Thema „Lebkuchenteig“ sind nur 3 Unterrichtseinheiten geplant. Daher habe ich mich dazu entschieden, dass die SuS das Lebkuchenhaus, was sie in meiner Lehrübung fachgerecht herstellen werden, in der nächsten Kocheinheit fertig verzieren werden. Ebenfalls werden mit Keksausstechern Nikoläuse und Krampusse aus dem Teig gestochen und können ebenfalls verziert werden.
Inhaltsauswahl und Verknüpfungsmöglichkeiten
Da in Flachgebäcken, wie beim Lebkuchen, oft als Backtriebmittel das sogenannte Hirschhornsalz verwendet wird, kann man hier eine Verknüpfung zum Fach Chemie und Physik aufbauen. Hier ist für die SchülerInnen interessant, wie sich das Hirschhornsalz so umwandelt, dass es genießbar und für den Menschen zum Verzehr geeignet ist.


[bookmark: _Toc23334165]Curriculare Auseinandersetzung
Allgemeines Bildungsziel
[bookmark: _Hlk22385695]Die Höhere Lehranstalt für wirtschaftliche Berufe dient zur Ausübung gehobener Berufe in den Bereichen Wirtschaft, Verwaltung, Ernährung, Tourismus -insbesondere Hotellerie und Gastronomie- und Kultur befähigt und zur Universitätsreife führt.
Durch eine ausgewogene Kompetenzentwicklung in den Fächern Ernährung, Gastronomie und Hotellerie sollten die AbsolventInnen der HLW zum kreativen und kritischen Denken fähig sein.
Die Ausbildung führt zu einer verantwortungsvollen Haltung im Umgang mit Menschen, mit der eigenen und mit anderen Kulturen und mit transkulturellen Gesellschaften sowie zu Gender- und Diversity-Kompetenz.
(Bundesministerium für Bildung, Wissenschaft und Forschung, 2019)
Allgemeine didaktische Grundsätze
[bookmark: _Hlk22385707]Die Bildungs- und Lehraufgaben sind verbindliche Lehr- und Lernziele. Die in Beziehung zur aktuellen Bildungsstufe und zum Lehrstoff zu setzen sind. Der Lehrstoff ist als Rahmen zu sehen, der es ermöglicht, Neuerungen und Veränderungen in Wirtschaft, Gesellschaft, Kultur, Wissenschaft und Technik zu berücksichtigen und die einzelnen Lehrplaninhalte den schulspezifischen Zielsetzungen gemäß zu gewichten als auch auf regionale Besonderheiten und auf aktuelle Gegebenheiten einzugehen. 
Die Ausrichtung des Unterrichts am aktuellen Stand von Wirtschaft, Gesellschaft, Kultur, Wissenschaft und Technik verlangt, dass die Lehrenden ihre fachlichen sowie methodisch-didaktischen Kenntnisse und Fähigkeiten stets weiterentwickeln. Dazu gehört auch die Berücksichtigung aktueller pädagogischer Entwicklungen sowie aktueller Erkenntnisse der Humanwissenschaften wie etwa aus der Gehirnforschung, der Migrationsforschung usw. 
Die Schule hat Bildungs- und Erziehungsaufgaben, die nicht einzelnen Unterrichtsgegenständen zugeordnet sind. Diese sind als Unterrichtsprinzipien im Unterricht sämtlicher Unterrichtsgegenstände zu berücksichtigen (Bundesministerium für Bildung, Wissenschaft und Forschung, 2019).
Unterrichtsprinzipien
· [bookmark: _Hlk22385720]Gesundheitserziehung: ausgewogene Ernährung, Hygiene in der Küche (HACCP)
· Leseerziehung: Rezepturen lesen und verstehen
· Interkulturelles Lernen: traditionelle österreichische Küche, internationale Küche
· Umweltbildung: Verwendung von regionalen und saisonalen Lebensmittel, richtige Mülltrennung
· Erziehung zur Gleichstellung von Mann und Frau: auch Männer sollten kochen können
Bildungs- und Lehraufgabe
Die Schülerinnen und Schüler 
· [bookmark: _Hlk22385736]haben eine professionelle Einstellung zur Dienstleistung 
· entsprechen in ihrem Erscheinungsbild den Anforderungen der Berufsfelder
· kennen die Grundlagen der Arbeitssicherheit, Hygiene und Ergonomie und setzen diese in der betrieblichen Situation um 
· können das Grundinventar und die Standardgeräte in Küche und Restaurant fachgerecht einsetzen
· kennen die fachtheoretischen Grundlagen der Küchentechnik und Speisenzubereitung
· erklären wesentliche Qualitätskriterien zur Beurteilung der verwendeten Lebensmittel 
· kennen die Bedeutung regionaler und saisonaler Lebensmittel erläutern; 
· wenden grundlegende Vor- und Zubereitungstechniken anwenden und dabei Geräte fachgerecht an 
· können Grundrezepturen fachgerecht zubereiten und grundlegende Garmethoden anwenden
· stellen ausgewählte Speisen und Getränke unter Berücksichtigung ernährungsphysiologischer, ergonomischer, ökologischer und wirtschaftlicher Erfordernisse her 
· können einfache Portionier- und Anrichtetechniken anwenden; 
· führen einfache Arbeitsabläufe organisieren und durch 
· beherrschen die Fachsprache in der betrieblichen Kommunikation und setzen sie richtig ein 
· können Servicegrundtechniken und einfache Servierabläufe unter Anleitung fachgerecht durchführen; 
· können die grundlegenden Umfangsformen mit dem Gast anwenden; 
· gehen wertschätzend mit den eingesetzten Lebensmitteln, Arbeitsmaterialien, Betriebsmitteln und Geräten um.
(Bundesministerium für Bildung, Wissenschaft und Forschung, 2019)
Lehrstoff
[bookmark: _Hlk22385760]Küche 
Berufsbild Köchin und Koch. 
Arbeitssicherheit. 
Gute Hygienepraxis, Abfallbewirtschaftung. 
Qualitätskontrolle. 
Arbeitsorganisation. 
Küchenausstattung. 
Qualitätskriterien von Speisen und Lebensmitteln. 
Lebensmittelverarbeitung und Speisenproduktion: 
Vorbereitungstechniken
Grundrezepturen
Garmethoden
Portionieren und Anrichten von Speisen.
(Bundesministerium für Bildung, Wissenschaft und Forschung, 2019)
Stundenziel
[bookmark: _Hlk22385771]Die SchülerInnen stellen den Lebkuchenteig selbständig und mit dem fachgerechten Mise en Place her und verwenden die richtigen Garmethoden.

Kompetenzen
Fachkompetenzen
· [bookmark: _Hlk22385782]die SuS kennen die Grundzutaten des Lebkuchenteiges und zählen diese auf
· die SuS erklären die Zubereitungsschritte des Lebkuchenteiges
· die SuS fertigen den Lebkuchenteig fachgerecht an 
· die SuS verwenden das Grundinventar und die Standartgeräte fachgerecht
· die SuS reinigen die Küche nach den HACCP- Richtlinien

Ergebnissicherung
Das Wissen kann gesichert werden, indem die Lehrperson die gelernten Informationen mit Fragen an die Schüler richtet und diese gefordert sind, das Gelernte abzurufen.
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[bookmark: _Toc23334166]Unterrichtsverlauf inkl. theoriegeleiteter Planung
	Kompetenzen
	Lehrstoffinformation
	Methode 
	Lehrmittel
	Dauer

	
Kontakt
	· Klassenbucheitragen
· Vorstellung der eigenen Person

	Einführung in das Thema

	Webuntis 

	5 min
13:30-13:35

	Information
· Die SuS zählen die Grundzutaten des Lebkuchenteiges auf
· Die SuS zählen die verbessernde Zutaten des Lebkuchenteiges auf
· Die SuS erklären die Zubereitung des Lebkuchenteiges
	
1. Bild als motivierenden Stundeneinstieg

2. Wiederholung der Zubereitung des Lebkuchenteiges
Demonstration des Lebkuchenteiges


	
LSG
Bild vom Lebkuchenhaus

Demonstration/Vorzeigen:
Der Teig wird unter Einbeziehung von Fragen an die SuS von der LP hergestellt

	
	10 min
13:35-13:45

	Orientierung
· Die SuS kennen die Zubereitungsschritte der Speisen
· Die SuS kennen ihren Arbeitsbereich

	
1. Besprechung der Rezepte

2. Einteilung der SuS
Gerstensuppe
Blitzbrot 
Punsch 
Lebkuchenteig 
Serviceorganisatoren arbeiten den demonstrierten Lebkuchenteig aus
	
LV
Rezeptbesprechung




LSG
	





Verschiedene Lebkuchenformen
	10 min
13:45-13:55

	Selbsterarbeitung
· Die SuS bereiten die Speisen zeit- und fachgerecht unter der Einhaltung der Hygienevorschriften zu
· Die SuS bereiten den Lebkuchenteig unter Verwendung der passenden Küchengeräte zu
	Zubereitung der Speisen
1x Gerstensuppe
1x Blitzbrot
1x Punsch
6x Lebkuchenteig
· Lebkuchenhaus 1x
· Verschiedene Keksformen 5x
	

EA/PA
	
	75 min
13:55-15:10


	Kontrolle
· Die SuS reflektieren ihre Arbeit
· Die SuS erkennen Fehler und schlagen Verbesserungen vor

	Gemeinsames Essen und Nachbesprechen

	
LSG

Gefertigte Speisen werden mit den SuS zusammen reflektiert
	

	30 min
15:10-15:40

	SuS reinigen die Küche nach den HACCP- Vorschriften
	Aufräumarbeiten
Geschirr waschen& inventieren
Arbeitsflächen reinigen
Boden kehren
Müll entsorgen
	
	
	30 min
15:40-16:10



	Direkte Vorbereitung: Rezepte für 11 SchülerInnen, Lebkuchenhaus ausdrucken

	Didaktische Reserve: genaue Inventararbeiten, Reinigungsarbeiten

	Break: das Verzieren des Lebkuchenhauses kann auf die nächste Einheit verschoben werden



Abkürzungs- & Farbmarkierungserklärung:						
	K
	Kontakt
	
	S
	Schüler
	

	I
	Information
	
	LSG
	Lehrer Schüler Gespräch
	

	O
	Orientierung
	
	SZ
	Schülerzentriert
	

	S
	Selbsterarbeitung
	
	EA
	Einzelarbeit
	

	K
	Kontrolle
	
	AB/IB
	Arbeitsblatt/Informationsblatt
	

	
	
	
	PA
	Partnerarbeit
	

	
	
	
	GA
	Gruppenarbeit
	

	
	
	
	LV
	Lehrervortrag
	



Quellenangaben:
Reischl u.a., Ernährung – bewusst, aktuell, lebensnah, 7. Auflage 2009, Nachdruck 2013, TRAUNER Verlag, Linz 
Schulbuch-Nr. 110.689


Didaktische Analyse, theoriegeleitete Planung
	[bookmark: _Hlk22385873]Kontakt
Damit die SchülerInnen Kontakt mit der Lehrperson aufbauen können, sollten sie wissen, wer die Lehrperson ist. Deshalb ist es wichtig, als LehrerIn den Schülern ein wenig über sich zu erzählen. Damit lenkt man die Aufmerksamkeit in den ersten Augenblicken auf sich und die SchülerInnen hören aktiv zu.

Theoretischer Hintergrund:
Die Begrüßung:
„Die ersten Minuten des Stundenbeginns sind genauso entscheidend wie die ersten Momente einer persönlichen Begegnung zwischen zwei Menschen außerhalb der Schule.“ (Bauer, 2008, S.57)
	

	Einführung in das Thema und Wiederholung mit einem Lehrer- Schüler- Gespräch
Mit der Vermutung, dass die meisten SchülerInnen visuell veranlagt sind, wurden einige ansprechende Bilder mit Lebkuchenhäuser und Lebkuchenfiguren ausgewählt, damit die SchülerInnen zum Denken angeregt und motiviert werden. Die Bilder sind eine didaktische Herangehensweise der Lehrperson, den Fokus der SchülerInnen auf sich zu lenken. 

Theoretischer Hintergrund:
Lehrer- Schüler- Gespräch:
Definition: Das Unterrichtsgespräch umfasst alle Situationen im Unterricht, in denen ein gemeinsamer Austausch des Lehrers mit möglichst allen und zwischen allen Lernenden zu einem klar definierten Thema stattfindet (Leisen, o.J., S.3).
	

	Einführung in den Arbeitsauftrag mit einem Lehrervortrag
Damit die SuS den Arbeitsauftrag so vollziehen, wie es sich die Lehrperson wünscht, ist es am idealsten, wenn die Lehrperson mit einem Lehrervortrag kurz die gesamte Aufmerksamkeit der Klasse auf sich zieht und die Arbeitsschritte genau erklärt. Um Missverständnisse, die den Lernprozess der SchülerInnen stören, zu verhindern, ist es ratsam, dass die Lehrperson zum Schluss nochmal die Klasse fragt, ob alles verstanden wurde, oder ob es noch Fragen gibt und sie diese beantworten kann.

Theoretischer Hintergrund:
Lehrervortrag:
Die SchülerInnen können sich in der Zeit des Lehrervortrages in einer entspannten Atmosphäre aufhalten, ohne die Furcht zu haben aufgerufen zu werden. Sie verhalten sich ruhig, sind aber geistig durchaus aktiv.
(Mattes, 2007, 24f.).

	

	Selbsterarbeitung der Speisen in Einzel- oder Gruppenarbeit
Das selbstständige Handeln in der Einzelarbeit fördert und fordert SchülerInnen und die Lehrperson kann die Stärken und Schwächen der SchülerInnen leichter analysieren, als wenn die SchülerInnen in Gruppen arbeiten.

Die Methode Gruppenarbeit wurde von mir ausgewählt, da sich die Sozialkompetenzen der SchülerInnen verbessern und die Klassengemeinschaft und Gruppendynamik verbessert werden kann. Ebenfalls können die starken SchülerInnen den schwächeren ein wenig unter die Armen greifen.

Theoretischer Hintergrund:
Einzelarbeit:
In dieser Form der Stillarbeit wird die Kompetenz, ohne eingreifen der Lehrperson einen Arbeitsprozess zu bewältigen, gefördert. Diese Methode kann eingesetzt werden, um die Konzentration der Schülerinnen und Schüler zu trainieren und die Produktivität der Stillarbeit zu erleben. Dabei lernen die Schülerinnen und Schüler, dass sie für sich störende Faktoren ausblenden müssen, um das Arbeitsvorhaben bestmöglich abschließen zu können. Stillarbeit ist auch ein gutes Training für die Lernsituationen zu Hause. Wenn genügend Platz ist, kann die Konzentration durch Einzeltische noch zusätzlich gefördert werden (Brenner & Brenner, 2014, S.37).

Gruppenarbeit:
In dieser Form der Stillarbeit wird die Kompetenz, ohne eingreifen der Lehrperson einen Arbeitsprozess zu bewältigen, gefördert. Diese Methode kann eingesetzt werden, um die Konzentration der Schülerinnen und Schüler zu trainieren und die Produktivität der Stillarbeit zu erleben. Dabei lernen die Schülerinnen und Schüler, dass sie für sich störende Faktoren ausblenden müssen, um das Arbeitsvorhaben bestmöglich abschließen zu können. Stillarbeit ist auch ein gutes Training für die Lernsituationen zu Hause. Wenn genügend Platz ist, kann die Konzentration durch Einzeltische noch zusätzlich gefördert werden (Brenner & Brenner, 2014, S.37).
	

	Kontrolle durch ein Lehrer- Schüler- Gespräch
Durch ein Lehrer- Schüler- Gespräch können die gelernten Fakten aufgerufen und besprochen werden. So wird alles wiederholt, was den Lernprozess der SchülerInnen fördert. Ebenfalls werden Fragen von den SchülerInnen durch das Fachwissen der Lehrperson beantwortet.

Theoretischer Hintergrund:
Lehrer- Schüler- Gespräch:
Wissensfragen fordern das Wiedergeben von bereits gelernten Fakten.
Denkfragen aktivieren die SchülerInnen dazu, das Gelernte zu verwenden, um das Problem zu lösen.
(Bloom & Engelhart, 1974, S. 19ff.)
	






[bookmark: _Toc23334167]Beilagen
[bookmark: _Toc23334168]Rezepte
	Arbeitsblatt
	Lehrübungen	Di 19.11.19
	Thema:	 					Gedeck für das heutige Menü:
  Lebkuchenteig
	
	Speisenfolge:
	Blitzweckerl
		  		
	Lebkuchenteig
		  		
	Gerstensuppe mit Selchfleisch
		  		
	Weihnachtspunsch


		  		
	 
		Blitzweckerl (1x zubereiten)	für 10 Portionen	
	 Allergene: GL,MI
		0,500	Kilo	Mehl glatt				
		0,500	Liter	Buttermilch				
		1,000	El gs	Backpulver

				
			 	Gewürze:				
			 	Salz				
			 	Brotgewürz

				
			 	 				
			 	Zubereitung:				
			 	1. Mit einem Kochlöffel alle Zutaten kurz vermischen				
			 	2. Mit einem Löffel kleine Weckerl auf das Blech mit				
			 	Backpapier geben				
[bookmark: _GoBack]			 	3. Bei 180-200°C ca. 15 Minuten backen

				
	 
		Lebkuchenteig (6x zubereiten)	für 1 Portionen	
	 Allergene: GL,EI
		0,300	Kilo	Roggenmehl				
		0,150	Kilo	Staubzucker				
		0,010	Kilo	Natron				
		1,000	TL	Lebkuchengewürz				
		1,000	TL	Salz				
		0,080	Kilo	Honig				
		0,015	Kilo	Vanillezucker				
		2,000	Stück	Ei(er)				
			 	Zitronen- oder Orangenschale				
			 	 				
		2,000	Stück	Ei(er)				
			 	fürs Bestreichen

				
			 	 				
			 	Dekoration:				
			 	Mandeln, Walnüsse, Erdnüsse, kandierte Kirschen

				
			 	 				
			 	Zubereitung:				
			 	1. Trockene Zutaten auf das Nudelbrett geben, gut				
			 	mischen und eine Mulde bilden				
			 	2. Die Eier und den Honig beigeben und rasch				
			 	zusammenkneten				
			 	3. Den Teig rasten lassen				
			 	4. Den Teig ausrollen und beliebige Formen ausstechen				
			 	5. Die Kekse auf das Blech geben und mit Ei bestreichen				
			 	und mit Nüssen und kandierten Kirschen belegen.				
			 	6. Die Kekse bei 200°C ca. 10 Minuten backen				





Gerstensuppe mit Selchfleisch (1x zubereiten)	für 10 Portionen	
	 Allergene: SL
		0,300	Kilo	Rollgerste				
		0,400	Kilo	Selchroller				
		0,125	Stück	Zwiebel(n)				
		0,375	Kilo	Lauch				
		0,125	Kilo	Öl - Sonnenblumenöl				
		3,750	Liter	Gemüsefond				
		0,600	Kilo	Sellerie				
		0,600	Kilo	Karotten				
		2,500	Stück	Lorbeerblatt

				
			 	Gewürze:				
			 	Salz				
			 	Pfeffer				
			 	Majoran				
			 	Petersilie


				
			 	 				
			 	Zubereitung:				
			 	1. Zwiebel brunoise schneiden und in Öl anschwitzen, die				
			 	Rollgerste hinzufügen und leicht bräunlich rösten.				
			 	2. Mit dem Gemüsefond aufgießen, Majoran und das				
			 	Lorbeerblatt dazugeben und 30 Minuten köcheln lassen.				
			 	3. In der Zwischenzeit Karotten und Sellerie klein				
			 	würfelig schneiden, den Lauch ringelig schneiden und				
			 	alles in den Topf mit der Rollgerste hinzugeben.				
			 	5. Abschmecken und weiter 10 Minuten köcheln lassen.
				
6. Das Selchfleisch in Mundgerechte Stücke schnieden und 
in den letzten 5 Minuten dazugeben.




				
	 
		Weihnachtspunsch (1x zubereiten)	für 10 Portionen	
	 Allergene: 
		3,000	Liter	Wasser				
		6,000	Beutel	Früchtetee				
		3,000	Stück	Orangen				
		1,000	Stück	Zimtstange				
		6,000	Stück	Nelken				
		0,100	Kilo	Feinkristallzucker				
			 	Zubereitung:				
			 	1. Wasser in einem Topf geben und kochen lassen.				
			 	2. Die Teebeutel hineingeben und die Orangen pressen.				
			 	3. Den Orangensaft in den Topf geben und die Zimtstange				
			 	und die Nelken hineingeben.				
			 	4. Den Punsch ein wenig köcheln lassen und Zucker dazugeben				
			 	5. Zum Schluss den Punsch abschmecken und in einen Krug				
			 	geben.				
	Datum:	. . . . . . . . . . . . . . . . . . 	Name:	. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .
	 GL=Gluten, KR=Krebstiere, EI=Ei, FI=Fisch, ER=Erdnuss, SJ=Soja, MI=Milch, SC=Nüsse, SL=Sellerie, SF=Senf, 
	 SE=Sesam, SO=Sulphite, LU=Lupinen, WE=Weichtiere, PH=Aspartam enthält eine Phenylalaninquelle, MA=mehrw. 
	 Alkohole >10% kann bei übermäßigen Verzehr abführend wirken  (Kleinbuchstaben für Spuren)
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