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Das Kochen, als eine der altesten Kulturtechniken der
Menschheit, in den Schulalltag zu integrieren, schafft
Raum fir vielfaltigste Erfahrungen. Die Schiiler*innen
der 1.Klassen und der Sekundarstufe | erlebten beim
gemeinschaftlichen Kochen eine komplexe Welt aus
Handwerk, Zutaten, Logistik, Geschmack und Genuss,
in welcher sie sich ausprobieren konnten. Gemeinsam wurde geplant, geschalt, gekocht, gebacken,
gespllt und gegessen.

Eine schriftliche Umfrage unter den Schiiler*innen, ob und wie ihnen das gemeinsame Kochen in der
Schule gefillt, ergab hundertprozentig positive Aussagen. Beispiel-Zitate:

»lch finde es toll, dass wir zusammen kochen. Dabei lernen wir gut zusammenzuarbeiten und richtig
zu wiirzen. Wir lernen etwas, was wir im spdteren Leben noch sehr gut brauchen kénnen,...ich finde,
dass jede Schule Kochen anbieten miisste.”

»Das Kochen ist schén, weil es von Anfang an gut geklappt hat, aufSerdem ist es entspannend und es
herrscht eine sehr, sehr schéne Atmosphdre!”

»lch koche manchmal zu Hause und ich finde es cool auch in der Schule zu kochen. Besonders mag ich
es mit anderen zusammen zu kochen. Ich esse sehr gern und mag es Essen zu kreieren.”

Die Schiler*innen erfahren im Kontext des gemeinschaftlichen Kochens jede Menge lber ihre
personlichen Neigungen, Starken und Interessen. Sie kénnen sich in verschiedenen Situationen,
welche auch berufsrelevant sind, erproben: Habe ich handwerkliches Geschick? Kann ich gut
organisieren und planen? Bin ich ein Teamplayer? Bin ich bereit, Verantwortung zu Glbernehmen?
Haufig war auch Feedback von Mitschiler*innen wichtig im Prozess der Selbstwahrnehmung.
,,Du kannst so toll backen, du solltest Konditorin werden!” oder ,,Wenn dir das Kochen so viel Spaf3
macht, dann kénntest du bestimmt Sternekoch werden.”

Das gemeinsame Kochen bietet viele Moglichkeiten sich auszuprobieren, Informationen zu
verarbeiten und sich Umwelt- und Realitatserfahrungen anzueignen. Auch die Gemeinschaft
stiftenden Potenziale von Kochen und Essen konnen bestens genutzt werden.



Die Erfahrungen, welche die Schiiler*innen beim Kochen sammeln, tragen sie auch weiter in ihre
Familien. Somit kann das Kochen eine fruchtbringende, alltagstaugliche Verbindung zwischen
Elternhaus und Schule sein. Schiiler*innen haben Rezepte mit nach Hause genommen, um ihre
Familie mit einem selbstgekochten Essen zu tiberraschen.

Das gemeinsame Kochen in der 1. Klasse

Gleich zu Beginn des Schuljahres hatten die Kinder der 1. Klasse die Méglichkeit, die Kiiche als
wichtigen Lern- und Erfahrungsraum kennenzulernen. Bevor es an die Zubereitung eines
gemeinsamen Frihstlicks ging, wurde die Klichenwelt erkundet: Was kann man hier alles tun?
Wie heiRen die Gerdte? Welche Hygiene- und Verhaltensregeln sind unbedingt einzuhalten?

Flr den Krauterfrischkdse mit Gemisesticks und den Zitronenquark mit Obst muss viel geschnitten
werden. Dafiir wird eine grundlegende Arbeitstechnik erlernt und getibt: Das richtige Schneiden
mit Hilfe des , Tiger“- Krallengriffs und des Tunnelgriffs. Die Schiler*innen schneiden konzentriert
Bananen in Scheiben, Apfel in Stiickchen, Trauben werden halbiert und Radieschen geviertelt.
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Da die Kinder Rezepte noch nicht lesen kénnen, sind diese zusatzlich als Bilderfolge angelegt.

Flr die Kinder ist es am schonsten, moglichst selbststandig zu arbeiten. Das ermdglicht ihnen
wichtige Selbstwirksamkeitserfahrungen. Sie lernen ihre Fahigkeiten und Fertigkeiten einzusetzen
und erfahren, was sie damit erreichen und bewirken kdnnen. Sie entwickeln Stolz und werden in
ihrem Selbstwertgefiihl gestarkt. So entfalten gemeinsame Kochaktivitdten in der Schule einen
Nutzen, der weit lGber die reine Erndhrungsbildung hinausgeht.

Kochen fordert die Entwicklung
e die motorischen Fahigkeiten werden verbessert
e das Kind lernt selbststandig zu arbeiten
e lebenspraktische Kompetenzen werden ausgebildet
e alle Sinne kénnen genutzt werden
e eine spielerische Wissensaneignung ist moglich
e Kinder lernen Lebensmittel im wahrsten Sinne des Wortes begreifen
e Madchen und Jungen entdecken, wie schmackhaft selbst zubereitetes Essen ist
e selbst Gekochtes weckt die Neugier auf frische Lebensmittel
e Kinder lernen, ihr Essen mehr zu genieflen und wertzuschatzen
e das gemeinsame Kochen unterstitzt die Ausbildung sozialer Kompetenzen
e die sprachliche Entwicklung wird gefordert



Gemeinsames Backen

Selbstgebackenes schmeckt so lecker! Besonders in der Weihnachtszeit ist Backen die Lieblings-
beschaftigung aller Kinder. Die Begeisterung ist grof}, wenn geriihrt oder mit beiden Handen
geknetet, oder mit der Kuchenrolle der Teig ausgerollt wird. Auch das Ofenfenster ist interessant,
denn es ladt zum Beobachten ein und man kann genau verfolgen, wie das Backwerk braun wird und
zu duften beginnt. Die Kinder haben die Moglichkeit einfache chemische Vorgange zu beobachten,
sich damit auseinanderzusetzen und kdnnen so ein eigenes Vorstellungsvermogen entwickeln.

Die Schiler*innen beider Lerngruppen haben Teig ausgerollt, auch die Buchstaben ihres Namens
ausgestochen, die Platzchen gebacken und anschliefend verziert.

Beim Backen bekommen die Kinder ein Gespur fir Mengen und Konsistenzen, sie trainieren die
Grobmotorik (z.B. beim Kneten) und die Feinmotorik (z.B. beim Dekorieren). Zudem wird die Augen-
Hand- Koordination geschult. Die Kinder lernen, dass bestimmte Reihenfolgen und Mal3e beachtet
werden missen, damit man ein gewlinschtes Ergebnis erzielt.

Der Apfel - Wahrnehmung mit allen Sinnen

Zuerst sollen die Kinder am Geruch erkennen, womit wir uns heute beschéaftigen. Auf dem Tisch steht
ein Karton mit Apfeln, welcher eine kleine Offnung hat. Sehen kann man nichts. Jedes Kind versucht
nun zu riechen, was sich im Karton versteckt.

Was kann man aus Apfeln alles zubereiten?

Heute machen wir einen Crumble. Daflir werden zuerst gemeinsam die Streusel zubereitet. Dann
werden Apfel geschilt. Jede/r darf mal die Apfelschdlmaschine bedienen. Danach werden mit dem
Messer Stiickchen geschnitten. Wahrend alles im Ofen backt, wird der Apfelkonig gekront.



Hier missen vier Apfelsorten unterschieden und bewertet werden:

Wie sieht der Apfel aus? Welche Form hat der jeweilige Apfel? Wie schmeckt die jeweilige Sorte?
Und: Welcher schmeckt mir am besten? Dieser Apfel bekommt eine Krone. Der Apfel mit den
meisten Kronen ist der Apfelkonig.

Inzwischen ist der Apfel- Crumble fertig gebacken. Der Tisch kann gedeckt werden, es duftet
verfihrerisch und wie schmeckt es? Der gebackene Apfel ist viel weicher und hat eine fein-mirbe
Konsistenz bekommen. Zusammen mit den knusprigen Streuseln und einer Zimtnote finden alle:
Es schmeckt lecker!

Einige Schiiler hatten im Rahmen einer Koch- AG die Mdglichkeit sich in der Kiliche auszuprobieren.
Es wurde gerihrt, geknetet, geschnitten, geklopft, gerollt, geformt und gebacken. Natiirlich wurden
die Ergebnisse, ob Hexenballchen oder Schmunzelkekse, gleich gemeinsam probiert. Ist das Ergebnis
auch gelungen? In der Faschingszeit haben die Kinder essbare Masken gestaltet und gebacken. Dabei
konnten sie ihre Kreativitat einflieBen lassen, die Fingerfertigkeit trainieren und waren sehr Stolz
Uber jede ganz individuelle Maske.




Lass es mich tun! Bei den Kindern ist der Wille Dinge selbst zu tun sehr stark, sie mochten selbst
handeln und experimentieren unter dem Motto: "Hilf mir es selbst zu tun!" (Maria Montessoris
berihmter Satz). In der gut vorbereiteten Lernumgebung Kiiche gibt es viele Moglichkeiten diesem
Bediirfnis Raum zu schenken.

Das gemeinsame Kochen im Jahrgang 7/8

In diesem Schuljahr konnten ca. 190 Schiler*innen des Jahrgangs 7/8 Erfahrungen beim
gemeinsamen Kochen machen. Die 10 Lerngruppen der Sekundarstufe | haben sich mit
verschiedensten Themenbereichen, welche auch im Curriculum beschrieben sind, beschaftigt.

Als Lernort standen 3 Kiichen zur Verfligung, welche mit unterschiedlichen Schwerpunkten genutzt
wurden. Eine Kiiche wurde vorrangig fir das Projekt genutzt. Jede Kiiche ist mit einem Backofen,
einem Induktionskochfeld mit 4 Kochzonen, einer kleinen Doppelsplile, einem Kiihlschrank und
einem Geschirrspliler ausgestattet.

Die Arbeit wurde in diesem Schuljahr mit altersgemischten Lerngruppen fortgesetzt. Dadurch ergab
sich, dass eine Halfte der Schiiler*innen bereits im vergangenen Schuljahr Erfahrungen beim
gemeinschaftlichen Kochen gesammelt hatte und die jlingeren Schiiler*innen zuerst in das
Arbeitsfeld Kiiche eingefiihrt werden mussten. Dazu gehoérten u.a. Kiichentechniken, Hygienevor-
schriften und Arbeitsplatzgestaltung.

Das gemeinschaftliche Kochen wurde organisiert indem sich die Lerngruppe zunachst in



verschiedene Teams aufteilte: das Einkaufsteam, Kiichenteams fiir die Zubereitung der einzelnen
Komponenten der Mahlzeit und das Aufraumteam. Die Vorlieben fiir die jeweiligen Aufgaben waren
in den Lerngruppen sehr unterschiedlich verteilt. NaturgemaR lag das Aufraumen nicht an der Spitze.
Daflir war das Einkaufen sehr beliebt. Hier missen sich die Schiiler*innen in der Vielzahl der
vorhandenen Produkte zurechtfinden und als Konsument*innen sachgerecht, sozial verantwortliche
Kaufentscheidungen treffen. Dazu gehort auch der Umgang mit Geld und einem begrenzten Budget.
Hierbei gab es noch verschiedene Probleme, u.a. wurden Produkte nicht gefunden und falsche
gekauft, die Mengen nicht korrekt umgerechnet und eingeschatzt oder der Frischegrad wurde nicht
beachtet, z.B. beim Kauf von schadhaftem Gemdise.

Die Zubereitung der Speisen wurde von allen engagiert und mit Freude erledigt. Immer wieder waren
die Schiiler*innen positiv Uberrascht, wieviel Spall das Kochen macht und beim anschlieBenden
gemeinsamen Essen konnten sich alle von den Fahigkeiten der ,Kéche” Giberzeugen und die Mahlzeit
genieRen. Es war sehr gut zu beobachten wie die Anforderungen des gemeinschaftlichen Kochens
u.a. die Kooperationsfahigkeit, das Sozialverhalten, Kommunikation und Teamfahigkeit starken.

In Zusammenarbeit mit den jeweiligen Lehrkraften wurde zu verschiedenen Themen gearbeitet.

Die Schiiler*innen haben

e sich mit dem Thema ,,Gesund bleiben durch eine ausgewogene Erndahrung”
auseinandergesetzt und entsprechende Gerichte zusammengestellt und zubereitet

e sich mit den Erndhrungsgewohnheiten anderer Lander beschaftigt und haben z.B. syrische
Spezialitdten gekocht oder ein Thanksgiving- Bifett fachlbergreifend zum Englisch-
Unterricht zubereitet

e ,klimafreundlich” gegessen, indem saisonale und regionale Lebensmittel bevorzugt wurden

e mehrfach Kuchen und Platzchen fiir Veranstaltungen gebacken

e verschiedenste thematische Mittagsmahlzeiten flr ihre Lerngruppe gekocht, z.B. eine
vegetarische Mittags-Bow! oder Getlirmtes und Geschichtetes

e Teemischungen kreiert

e Geschmackstests durchgefiihrt

e in der Projektwoche zum Thema ,,Du bist, was du isst!“ gearbeitet und gekocht

e mehrere Fingerfood-Biifetts gestaltet, zubereitet und angeboten,
2.B. als Offentlichkeitsarbeit zum Tag der offenen Tiir




An vier Beispielen soll im Folgenden erldautert werden, wie sich durch das gemeinschaftliche
Kochen wichtige Kompetenzen herausbilden:

Beispiel 1 — Gesund bleiben durch eine ausgewogene Erndhrung

Zuerst wurden die eigenen Ess- und Trinkgewohnheiten beobachtet und analysiert. Anhand der
Erndhrungspyramide, welche gut verstandlich aufzeigt wie sich eine ausgewogene Erndhrung
zusammensetzt, wurde das individuelle Essverhalten bewertet. Nur ein Drittel der Schiler*innen
konnte das eigene Ess- und Trinkverhalten als gesund betrachten.

Die Kernbotschaften der Pyramide wurden zusammengefasst und die Schiiler*innen erarbeiteten
sich individuelle Strategien fiir eine geslindere Erndhrung.

Als folgenden Schritt stellten die Lerngruppen eine ausgewogene Mittagsmahlzeit zusammen und
bereiteten diese gemeinsam zu. Die Basis bildete eine grole Auswahl an saisonalem Gemdse,
welches schonend im Ofen gegart wurde und ein Salat.

Ergebnis Kompetenzentwicklung
> Eigenverantwortung, Kérperkompetenz, Sachkompetenz, Entscheidungskompetenz,
Handlungskompetenz, Eigenermachtigung, Selbstorganisation

Die Schiler*innen
e gestalten ihre Erndhrung gesundheitsforderlich
e entwickeln ein positives Selbstkonzept durch Essen und Erndhrung
e gestalten die eigene Essbiografie reflektiert und selbstbestimmt
e bewerten Lebensmittel und Speisen nach der Erndhrungspyramide
e planen zielgerichtet Arbeitsschritte und setzen diese um
e entscheiden sich beim Kochen begriindet fiir Handlungsoptionen und wagen Alternativen ab



Beispiel 2 - Gestalten eines Fingerfood- Biifetts

Zum Tag der offenen Tiir soll eine Lerngruppe der Offentlichkeit das Projekt des gemeinschaftlichen
Kochens in der Schule prasentieren. Die Schiiler*innen entscheiden sich fiir ein Fingerfood- Bifett.
Hierfiir sollen einzelne Komponenten bereits fertig vorbereitet sein, wahrend andere direkt vor den
Gasten zubereitet werden. Einfache, gut erhéltliche Zutaten sollen die Basis bilden.

Die Schiler*innen beraten und tragen engagiert zusammen, was man alles anbieten kdnnte.

Wie viele Speisen werden bendétigt? Kbnnen auch warme Komponenten angeboten werden?

Was passt gut zusammen?

Es werden mehrere Kochteams aufgestellt und es soll einen Probelauf geben, um Erfahrungen zu
machen und besser entscheiden zu konnen, was gut harmoniert und auch optisch besonders
ansprechend prasentiert werden kann.

Von der Idee zum Rezept, der Einkaufsliste, der Logistik, dem Timing, der Zubereitung und der
Prasentation muss viel koordiniert werden.

Das Ergebnis war ein buntes Miteinander verschieden geschnittener Gemiisevariationen, cremiger
Brotaufstriche, Mini-Patties, ausgestochener Brotsorten, Falafel, Wiirstchenspiralen und allerlei Obst,
welches immer wieder anders kombiniert und aufgespiel3t wurde.

Das Biifett war ein groRRer Erfolg. Die Schiiller*innen waren Stolz und so wurde alles mit groRer
Wirksamkeit in die Offentlichkeit getragen.

Weitere Lerngruppen fertigten Biifetts fir Elternversammlungen an.

Ergebnis Kompetenzentwicklung



» Teamfahigkeit, Projektplanung, Projektdurchfiihrung, Kommunikation, Kreativitat,
Kooperationsfahigkeit, Handlungskompetenz, Zeitmanagement, Verantwortungsgefihl

Die Schiler*innen
e erarbeiten gemeinsam ein Fingerfood- Biifett
o treffen Entscheidungen tber die mdglichen Komponenten
e kalkulieren Mengen
e bericksichtigen situationsgerecht die arbeitsorganisatorischen Voraussetzungen
e planen Einkauf und Logistik
e arbeiten kooperativ in der Kiiche
e (iben Kiichentechniken, wie das richtige Schneiden von Gemiise
e sind kreativ und I6sen Probleme
e organisieren und verantworten die Prasentation ihrer Arbeit in der Offentlichkeit

Beispiel 3 — Nachhaltig leben: Regional und saisonal einkaufen und essen

Welche Griinde gibt es fiir den Kauf regionaler Lebensmittel? Wie kann man sich klima- und
ressourcenschonend erndahren? Wie hangt unser Essen mit dem Klimawandel zusammen? Welche
saisontypischen Lebensmittel sollten derzeit bevorzugt verwendet werden?

Zuerst haben sich die Schiiler*innen in verschiedenen Arbeitsgruppen mit diesen Fragen
auseinandergesetzt. Es wurden Mindmaps erstellt und den Mitschiiler*innen die Ergebnisse
prasentiert.

Als problematische Produkte wurden beispielsweise benannt: Kartoffeln, welche aus wasserarmen
Landern wie Agypten oder Israel importiert werden, tropisches Obst, das per Flugzeug nach Europa
kommt, und Erdbeeren, Tomaten und andere warmeabhangige Friichte, die auRerhalb der
natilirlichen Erntesaison angebaut werden.

Ein kleiner historischer Exkurs flihrte zu Friedrich dem GroRen, welcher als grolRer Obstliebhaber galt.
Schon damals hielt er die Gartner an, Erntezeiten fir einheimisches Obst zu verlangern, exotische
Friichte in Gewéachshdusern zu kultivieren und lies sich im Mérz schon Kirschen schmecken.

Die Schiiler*innen stellten unter Verwendung des Saisonkalenders ein eigenes Mittagsmenii
zusammen. Frisches Obst und Gemiise aus der Region sollte Prioritdt haben. Beim Einkaufen wurde
genau recherchiert woher das jeweilige Produkt stammt und dann eine Kaufentscheidung getroffen.
So wurde auch Obst aus der Jugendschule an der Nuthe verwendet. Dort gibt es eine Streuobstwiese
mit verschiedenen Apfelsorten. Die Apfel haben die Schiiler*innen zu Apfelmus weiterverarbeitet
und es wurde Apfelkuchen gebacken.
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Ergebnis Kompetenzentwicklung
» Gestaltungskompetenz, Handlungskompetenz, Sachkompetenz, Planungskompetenz,
Kommunikationskompetenz, Entscheidungskompetenz, Argumentationskompetenz

Die Schiler*innen
e recherchieren zielgerichtet zum Thema und werten die gewonnenen Informationen aus

kennen die Vorteile von saisontypischen Lebensmitteln

koénnen ihr eigenes Konsumverhalten im Sinne von Nachhaltigkeit gestalten

entscheiden sich beim Einkauf bewusst fiir regionale Lebensmittel

lernen beim gemeinsamen Kochen miteinander zu planen, zu arbeiten, Probleme strategisch

zu l6sen und sich selbst zu organisieren

e konnen die lokalen und globalen Zusammenhéange der Produktion von Lebensmitteln bei
eigenen Entscheidungen verantwortungsbewusst beriicksichtigen

e setzen sich kritisch mit der Qualitdt von Lebensmitteln auseinander

e beurteilen bei einem Apfeltest verschiedene Werte: Geschmack, Okonomie, Okologie

e arbeiten an ihrer Sprachkompetenz durch die Formulierung und Prdsentation eigener
Ergebnisse

Beispiel 4 — Du bist, was du isst!

Essen und Erndhrung haben sich zum Megatrend und Lifestylethema verdichtet, zum Ausdruck
unserer eigenen ldentitat, zum Statussymbol. Was sagt das liber uns und unsere Gesellschaft aus?
In Gruppengesprachen haben sich die Schiller*innen wahrend einer Projektwoche auch mit diesen
Fragen beschaftigt. Einen Schwerpunkt bildeten die eigenen Erndahrungsgewohnheiten. Was sagt das
was ich esse Uber mich aus? Wie wirkt sich meine Erndhrung auf mich aus? Brauche ich in der
Pubertat eine besondere Ernahrung?

Es wurden verschiedene Erndahrungsformen und Trends besprochen, wie z.B. Paleo, Clean eating,
Rohkost, Vegan, Flexitarier. Der Anteil von Schiiler*innen, welche eine besondere Ernahrungsform
bevorzugen, ist gering. Die Freude an Fast Food- Essen ist hoch.

Allergien und Nahrungsmittelunvertraglichkeiten nehmen weiter zu, was auch beim gemeinschaft-
lichen Kochen beriicksichtigt werden muss.

Thematisiert wurde weiterhin die Erndahrung in anderen Kulturkreisen, auch dass es in manchen
Religionen feste Speisevorschriften gibt. Muslimische Mitschiiler*innen z.B. diirfen kein
Schweinefleisch essen.

Beim gemeinsamen Kochen wollten die Schiler*innen , Lieblingsessen” zubereiten. Auf der Liste der
Moglichkeiten erschien: Pizza, Doner, Lasagne, Hiihnerfrikassee, Schnitzel, Sushi, Milchreis,
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Bouletten, Kartoffelbrei, Bauernfrihstiick,...Die Auswahl der Gerichte, welche gekocht werden
sollten, wurde von verschiedenen Faktoren beeinflusst, wie z.B. Budget, vorhandene
Kochmdglichkeiten/Herde, Zubereitungszeiten, geeignete Geschmackskombinationen, Saison.

Die Schiler*innen einer Lerngruppe Ubten sich in der Zubereitung eines Kartoffel- Petersilien-
Pirees, es wurde Hahnchenfleisch in zwei Variationen paniert und gebraten, ein Paprika- Orangen-
Salat sorgte fir frische Vitamine und ein Schicht- Dessert aus Milchreis, Apfelmus und Zimtzucker
rundete die gemeinsame Mahlzeit ab.

Ergebnis Kompetenzentwicklung
» Sachkompetenz, Eigenverantwortung, Kommunikation, Handlungskompetenz,
Kooperationsfahigkeit, Planungskompetenz, Entscheidungskompetenz, Urteilskompetenz

Die Schiler*innen
e bilden sich eine Meinung lber Sachverhalte und begriinden und vertreten diese
e schulen ihre Urteilskompetenz durch die Reflektion der eigenen Erndhrung
e (berdenken ihre Essgewohnheiten im Hinblick auf Gesundheit, Tagesablauf, Mahlzeiten
e kennen verschiedene Erndhrungsformen
e wissen um Nahrungsmittelunvertraglichkeiten
e stellen teamintern eine Mittagsmahlzeit fir die Lerngruppe zusammen
e strukturieren Arbeitsauftrage und erledigen diese selbststandig
e lesen und verstehen Rezepte und setzen sie entsprechend um
e bedienen Arbeitsgerate sachgerecht
e arbeiten zielstrebig und sorgfaltig in einem vorgegebenen Zeitrahmen

Kochen ist mehr als nur die Zubereitung von Nahrung!

Wenn junge Menschen Essen gemeinsam, liebevoll zubereiten und servieren, geben sie etwas
Elementares weiter, was geschéatzt wird und Anerkennung findet. Etwas mit den eigenen Handen,
aus scheinbar simplen Rohstoffen herzustellen, schafft bei den Schiiler*innen ein Bewusstsein fiir
Lebensmittel und Erndhrung und sie machen zudem wertvolle Selbstwirksamkeitserfahrungen.
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Sehen, Riechen, Fiihlen, Schmecken — kaum etwas Anderes als Kochen ermoglicht derart intensive
Sinneserfahrungen, welche in der zunehmend digitaler werdenden Welt immer kostbarer sind. Der
Duft von frisch gertsteten Gewdirzen, ein geschmeidiger Teig in den Handen, das weiche Gefiihl
einer samtigen Frucht, ein knackiger, saftiger Apfel, alles das sensibilisiert die Wahrnehmung.

Die bewusste Auseinandersetzung mit Lebensmitteln und die Entdeckung ihrer vielfaltigen
Zubereitungstechniken ist ein Stiick Allgemeinbildung. Nur, wer weiR was gute Erndhrung bedeutet,
welche Auswirkungen diese auf die eigene Person und die Umwelt hat, ist in der Lage sein
Erndhrungsverhalten nachhaltig zu verandern. Essen ist existenziell und Kochen ist eine
Grundfahigkeit, ein Alltagshandwerk, welches jede/r erlernen sollte!

Um die vielfaltigen Potenziale des gemeinschaftlichen Kochens noch besser nutzen zu kénnen,

ist eine Verbesserung der organisatorischen Strukturen nitzlich. Jede Lerngruppe sollte mehrmals im
Schuljahr gemeinsam kochen! Und es miissen bessere Voraussetzungen fiir das Einhalten aller
notwendigen Hygieneregeln geschaffen werden, z.B. saubere Schiirzen fir alle und
Einmalhandtlicher zum Hande trocknen. Es ware zudem sinnvoll und wiinschenswert, wenn die
wertvollen Erfahrungen des gemeinschaftlichen Kochens als Transferwissen anderen Schulen zur
Verfligung gestellt werden kénnten.
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