Gute Vorbereitung ist Alles!
Damit das Kochen in der Gruppenstunde gelingt und der Spal nicht zu kurz kommt, solltet
ihr einige Vorbereitungen treffen.

1. Welche Koch-Utensilien werden benétigt?
Grundausstattung:
- 1 Schussel (5 Liter), 1-2 Schisseln (1 Liter), 2-3 Schisseln (0,5 Liter)
- 2-3 Ruhrschisseln (am besten mit rutschfestem Gummiboden), 1 hoher Riihrbecher
- 2 Gitterroste, 2 Backbleche, 1 Springform, 1 grole tiefe Auflaufform
- mehrere kleine Gemiisemesser , Sparschaler
- 1 Brotmesser, 1 groRes Kochmesser, 1 Gemiisemesser
- 2 Kochtopfe mit Deckel (circa 5 Liter)
- 1 Kochtopf mit Deckel (2,5 Liter), 1 kleiner Topf (circa 1 Liter)
- 1 bis 2 Pfannen (min. 28cm Durchmesser)
- 1-2 Schneebesen, 2-3 Kochlo6ffel

- 1 Stabmixer/Pirierstab

- 1 Handrihrgerat

- 1 Abtropfsieb, kleine Kiichensiebe
- Pfannenwender

- Schneidebretter

- Kiichenreibe

- Kellen

- Messbecher

- Kilichenwaage

- Topflappen

- Geschirrtlicher und Spilschwamm, evtl. Spilbirste

- genlgend Geschirr (kleine und grol3e Teller, Suppenteller, Schiisseln, Glaser) und
Besteck (Messer, Gabel, kleine und groRe Loffel, Kuchengabeln)

2. Welche Vorbereitungen muss ich treffen?
- Lebensmittel einkaufen: Geld mitnehmen (vorher mit Ortsbeauftragten absprechen)
- abklaren, ob die Kiiche frei ist, bzw. eine Kiiche organisieren (Pfarrgemeindehauser
etc.)
- Rezepte nach Arbeitsschritten einteilen und iberlegen wie viele Kinder mit einem
Rezept beschaftigt werden kdnnen

- Rezepte ausdrucken
- die bendtigten Kiichengerate auf Funktionsfahigkeit Gberpriifen

- Arbeitsstationen vorbereiten (bendtigte Lebensmittel den Rezepten zuordnen)
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- bei Gruppenstunden mit kleinem Zeitrahmen: bereits Kochwasser aufsetzen bzw. den
Backofen vorheizen

- die Gruppenkinder oder Eltern nach Allergien , bzw. Lebensmittelunvertraglichkeiten
befragen

optionale Vorbereitung:
- eine Trinkstation einrichten (Glaser und Wasser bereitstellen)
- Karten mit Informationen zu den Lebensmitteln anfertigen
- den Raum passend dekorieren
- Alu-, Frischhaltefolie, Backpapier
- GefdlBe, um eventuelle Reste mitnehmen zu kdnnen

- evtl. weitere Aufgaben lberlegen, kurze Rezepte bereithalten (Butter schitteln,
Eistee...), sodass alle Kinder beschaftigt sind

- Helfer organisieren (Eltern, Gruppenleiter...)

3. Woran muss ich noch denken? Hygiene und Sicherheit:

- Seife und Handtlicher bereitstellen

- Schirzen und Kopfbedeckungen besorgen

- lange Haare werden zu einem Zopf gebunden

- auf saubere StralBenkleidung achten

- Schmuck abnehmen (Vorsicht bei langen Ketten: Einklemmungsgefahr)

- Erste-Hilfe Kasten auf Vollstandigkeit Gberprifen (Wundschnellverband, Kompressen
etc.)

- Kiichenrolle, Besen und Handfeger bereitstellen

- einen Eimer mit frischem Wasser und Reinigungsmittel sowie Schwammen
bereitstellen

- Mulleimer mit Millbeuteln ausstatten

- leicht verderbliche Lebensmittel (Fleisch, Fisch, Gem{use) sollten bis kurz vor dem
Kochen im Kihlschrank gelagert werden



4. Wieviel Zeit sollte ich einplanen?
Der Ablauf
BegriRung und Hygiene: 10 Minuten

-> BegriBung der Gruppenkinder

- Klarung von Rahmenbedingungen (Hygiene: Handewaschen,
Haare zusammenbinden und Sicherheit: heile Herdplatten
beachten)

-> Abfrage von Allergien und Lebensmittelunvertraglichkeiten
—>Ablauf vorstellen

Rezeptvorstellung: 10-15 Minuten
- Vorstellen der Rezepte
-> Erlduterung der Lebensmittel

- Hinweise im Umgang mit Kiichengeraten
- Gruppeneinteilung

Vorbereitung des Kochens: 5-10 Minuten
- Verteilung der Gruppen in der Kiiche bzw. einem Arbeitsraum

- Hilfestellung fiir einen gelungenen Start (erste Schritte erklaren)

Kochen: 25-45 Minuten
—> Durchfiihrung der Arbeitsschritte nach Rezept

- eventuell Zwischenstande besprechen, Austausch mit anderen Gruppen
-> Erinnerung an regelmaRiges Aufraumen, Sauberhalten des Arbeitsplatzes

Gemeinsames Essen: 20 Minuten

-> Tischgebet sprechen, Lied singen...

-> Vorstellen der Speisen durch die Gruppen

- evtl. durch die zustandigen Gruppen als ,Kellner” an den Tisch bringen lassen
- gemeinsames GenieRen

- Besprechung des Ablaufes

Aufrdumen: 15 Minuten

- konkrete Zuteilung von Aufgaben (Abtrocknen, Spilen, Fegen, etc.)

Abschlussrunde: 10 Minuten
- jedes Kind erzahlt Erfahrungen

- Besprechung der Rezepte
- Austeilung der Rezepte zum Nachkochen
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