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Vorwort

Noch ein Buch zur Kiiche auf Lagern, Freizeiten und in
Gruppenstunden?

Ja, so ist es! Doch dieses Buch mochte sich durch verschiedene Punkte von
allen anderen Kiichen-Biichern fiir die Jugendarbeit abheben. Denn in diesem
Buch ist nicht die Erfahrung von einem kleinen Team, das immer gemeinsam
auf Freizeiten fahrt, gebiindelt, sondern es ist von vielen verschiedenen
Autoren aus diversen Vereinen geschrieben. Diese Einzigartigkeit kommt auch
bei fast jedem Rezept zum Ausdruck, denn die vom Autor vorgeschlagene
Personen- bzw. Portionenanzahl wurde meistens beibehalten. Wer die Personen
bzw. die Portionen nicht selbst auf seine gewiinschte Personenanzahl
hochrechnen mdchte, der sollte den Gruppenstunden-Ideen-Katalog unter
www.gruppenstunden-ideen.de aufrufen, dort nach dem entsprechenden
Rezept suchen und bei den meisten Rezepten gibt es mittlerweile die
Mdoglichkeit, die Mengen auf eine gewlinschte Anzahl hochrechen zu lassen.

Bei der Artikelauswahl wurde groBtenteils darauf geachtet, dass die Rezepte
gesund und nahrhaft sind - und zudem noch meist eher unbekannt. Zudem ist
dies das einzig uns bekannte Kochbuch fiir Jugendleiter, dass sich so intensiv
auch mit Cocktails und Drinks beschaftigt.

Das Buch ist weitgehend universell einsetzbar, sei es die Verpflegung mit
Zeltkiiche, das Selbstversorgerhaus oder nur eine Gruppenstunde, in der man
etwas kochen mdchte.

Momentmal, da gibt es auch die Url www.gruppenstunden-ideen.de
dazu?

Dieses Buch setzt die kleine Erfolgsgeschichte des Gruppenstunden-Ideen-
Kataloges fort, der unter www.gruppenstunden-ideen.de zu finden ist. Dort
hast du die Mdoglichkeit, noch viele weitere Rezepte anzuschauen, auf die
gewiinschte Personenzahl hochrechnen und ausdrucken zu lassen. Zudem
kannst du dort auch deine Erfahrungen mit einem Rezept verdffentlichen und
natirlich auch eigene Rezepte (sofern noch nicht vorhanden) einstellen. Nutze
diese Gelegenheit, denn jeder kann nur von den Erfahrungen der anderen
provitieren.

Es ist geplant in unregelmaBigen Zeitabschnitten zu diesem Buch erganzende
Broschiiren herauszubringen. Diese kann man wie auch dieses Buch unter
www.jugendleitershop.de bestellen.

Auf eine neue Jugendarbeit
CHRISTIAN MEHLER






RuUND UM DIE KUCHE

Am Anfang steht immer die Frage: Wie geht das
iiberhaupt?

Im folgenden Kapitel mdchten wir dir Einblicke in die Organisation und den
Aufbau von Lagerkiichen, die Einbindung von Kindern, Erndhrungsgrundlagen
und einige weitere dazugehorige Themengebiete vorstellen. Da bei diesen
Thematiken zwischen den verschiedenen Trdgern teilweise Unterschiede
existieren, haben wir versucht durch das Einbinden von gleich fiinf Autoren aus
verschiedenen Gebieten eine mdglichst umfassende und vor allem sinnvolle
Einfiihrung fiir Neulinge in die Jugendleiter-Kiiche zu erschaffen.

Der Dank fiir dieses Kapitel geht daher besonders an Michaela Blum, Stephanie
Gerk, Nadine Sandmeier, Daniel Esser und Christian Mehler.



Kiichenausstattung
&%,

Bei Lagern in einem Haus ist die Kiiche meistens recht gut ausgestattet.
Trotzdem sollte man in einem Vorgesprdch feststellen, was wirklich vorhanden
ist und was noch mitgebracht werden muss. Bei einem Zeltlager baut man
meist eine eigene Kiiche auf. Die zugehdrige Kiichenausstattung wachst mit der
Zeit und je nach Anforderungen (z.B. viele Kinder mit diversen Allergien) kann
es auch sein, dass man schon fir kleinere Gruppen einiges an Material mehr
benétigt. Da wir auf unseren Lagern immer nur eine zentrale Essensaugabe
machen, benétigen wir entsprechend wenige Schiisseln (und natirlich noch
einiges weniger). Mochte man das Essen direkt auf den Tisch stellen, muss an
diesen Stellen entsprechend das Material erweitert werden.

Die folgenden Listen haben sich bei uns bewahrt, jedoch sollte immer nur das
tatsachlich bengtigte Material angeschafft und mitgenommen werden.

Basis-Kiichenausstattung

Unsere Basis-Kiichenausstattung fiir ca. 45 Personen sieht wie folgt aus:
- Besteck

- Schiissel-Set (36, 32, 28, 24, 20, 16 cm Durchmesser jeweils) Plastik

- passende Deckel zum Schiissel-Set
- Salatbesteck, 2x

- Kiichenschere

- Grillgabel, Metall

- Grillzange, Metal

- Grillwender, Metall

- Dosendoffner, Hebeldosendffner
- SoBenkelle

- Schépfkelle, groB

- Pfannenwender (mit Léchern), groB
- Schneebesen, groB

- Kochmesser

- Kiichenmesser, klein, 4x

- Sparschaler, 3x

- Spiilschiisseln, 2x (fiir das Spiilen in der Kiiche)

- Geschirrabtropfgestell (falls schneller gespiilt als abgetrocknet wird)
- Waschwannen, 2x (zum Spiilen der Kinder)

- Abtropfsieb, Aluminium

- Schiisseln, Alu, groB, 4x

- Schiisseln, Alu, klein, 6x
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Kiichenaufbau

Der Kiichenaufbau auf einem Zeltlager ist meistens eine kleine Meisterleistung.
Bei uns ist das Kiichen- und Essenszelt immer nur ein Zelt. Der groBe Vorteil bei
diesem Zelt ist, dass es auf beiden Seiten Eingdnge hat. Dadurch gibt es einen
Kinder-Eingang und einen "verbotenen" Eingang (je nach Lagerthema auch
"verwunschen", "verhext", etc.).

Direkt an den "verbotenen" Eingang schlieBen sich die Kochgelegenheiten an,
wonach der Essensbereich folgt. Eine schematische Darstellung findet man in
der folgenden Ubersicht. Da wir ein altes "Hauszelt" immer noch dabei haben,
lagern wir den GroBteil der Lebensmittel in diesem Zelt (darin wird auch das
restliche Material fir Workshops, etc. gesammelt). Dieses steht mit einem
Eingang ein paar Meter von dem "verbotenen" Eingang des Kiichenzeltes.

Dazwischen ist soviel Platz, dass man die Hockerkocher aus dem Kiichenzelt
hinaus zwischen diese beiden Zelte stellen kann. Dadurch vermeidet man im
Sommer ein zusdtzliches Aufheizen des Zeltes durch die Hockerkocher
(naturlich sollte man den Bereich zwischen diesen beiden Zelten ebenfalls zur
"verbotenen" Zone hinzufiigen). Um moglichen Matsch in der Kiche zu
vermeiden, eignet es sich gut, wenn man zumindest den Kiichenbereich auf
Paletten stellt.

Material-Zelt Kichenzelt
Topf-] Lager

Kiihlschrank

Emgang

/ Ess-Berelch
,verbotener”
Eingang

Tisch

Getranke
und Spiiltisch
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SALATE & SALATSOBEN

Salate sind einfach!

Auch bei groBeren Mengen andert sich bei der Salatzubereitung und auch
Lagerung nichts im Vergleich zu der gewohnten Zubereitung und Lagerung von
Zuhause. Vor allem bei groBeren Gruppen bietet es sich an, ein Salat-Biiffet
aufzubauen, um Problemen wie "Ich esse keine Gurken" oder "Ich mag keine
Joghurt-SoBe" und anderen Vorlieben aus dem Weg zu gehen.

alatsobe

fr 40 Persof‘e“

5 saure SaNMC
schman

750m\ Milch
6 ELO

2 EL Essig

1‘2 TL Salz

pfeffer
1:1 ml S \atk
Ci

e (naibes G°)

uce abschmecken

S0jasd
ntuel mit genf oder SO
eve
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Feldsalat

von Christian Mehler

Zutaten:

3009 Feldsalat

1 kleine Zwiebel
1 TL Zucker

3 EL Zitronensaft
6 EL Ol

Zubereitung:

Personen: 4
Dauer: 15 Minuten

Gewiirze:
0,25 TL Salz
1 Prise weiBen Pfeffer

Feldsalat mehrmals waschen und schlechte Blatter etc. entfernen.
Wourzelansdtze kiirzen ... aber nur so, dass die Pflanzchen zusammen bleiben.

Den Feldsalat trockenschleudern.

Die

Fir die Sauce die Zwiebel schdlen und in sehr kleine Wirfel schneiden. Das
Salz, den Pfeffer, den Zucker, die Zwiebelwiirfel, den Zitronensaft und das Ol
miteinander verriihren und abschmecken. Die Sauce liber den Feldsalat gieBen

und unterheben.
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(K e Gurkensalat mit Joghurt
& von Nadine Sandmeier

Personen: 5
Dauer: 20 Minuten

Zutaten:

1 Salatgurke

150g Volimilchjoghurt
1 TL Zitronensaft
1ELOI

1 TL Senf Gewiirze:

Salz und Pfeffer
3 EL gehackte Krauter (Dill, Petersilie oder Minze)
ggf. Knoblauchzehe

Zubereitung:

Alle Zutaten in einer groBen Schissel verriihren. AnschlieBend die Salatgurke
hobeln oder in Wiirfel schneiden und alles mit der SoBe verriihren. Wer mag,
kann noch eine ausgedriickte Knoblauchzehe zugeben.
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