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Vorwort an die Lehrerinnen und Lehrer

Zum Sozialverhalten

U Wenn wir mit Kindern zusammen kochen, befinden wir
W Ebene. Wir machen Teamarbeit. Wir beziehen die Kinde
der Erwachsenen mit ein. Sie erleben, wie etwas herges

sehen, zeigen, essen kann und das etwas wert ist. Be

ns alle a iner
elt
, das man

) ergeben

sich oft gute Gespréche, auch und gerade Uber Proble l&ngst

einmal diskutiert werden sollten.

Beim Vorbereiten und Kochen beobachten vielerlei: Verdnde-
TP? rungen an Farbe, Aussehen, Form, Geschmagk, ie lernen warten

n gar und die Brot-
aben sind wichtige
s. Beim Tischdecken Uben

und abwarten, bis die Schnitzel gebratensdie

Voraussetzungen fur das
die Kinder das Abzdhlen

Von Tischsitten und -or .B. mit dem Ab-
5 warten an, bis sich a n genommen ha setzt sich
, aber sie

in vielen weiteren ) sind zwar nur Kleini
lten und Denken. Am Famili

mer die grof3en Er-
uch von Verwandten
ackhaftes Mahl zuzu-

estessen! Es *
in; ein Geburtstag, ei i

otorischer Tatigkeiten sind in diese
eit erfordert ein anderes Empfinden, bean-

eitraum und ein bisschen Ubung wird die Handmo-
r verbessert, die Hande und Finger werden geschickter und
ommen mehr Kraft und Gespur.

torik der
die Kinde
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Zur Sinneswahrnehmung

Kochen mit Kindern, die an ADS (= Aufmerksa
syndrom) leiden

Nach unseren Erfahrungen gibt es wenige Bereiche, bei denen dhnlich vie-
le Sinne gleichzeitig gebraucht werden wie beim Kochen. Es sind vor allem
die Sinne, die sonst kaum beansprucht werden. Bei vielen Rezepten sind
extra Hinweise angegeben, welche Sinne vorzugsweise angesprochen
sind.

Es ist erstaunlich, dass Kinder, die sehr unr i schlecht kon-
zentrieren kdnnen, beim Kochen und Ba ithelfen, mitarbeiten,
uber einen ldngeren Zeitraum hin durchh uber Erfolge freuen
kénnen. Behutsam bestreichen siggPRlétzch en Kléf3chen, achten

isch schon garniert und
auf, dass die Fladen rund und
on ihnen haben einen ausge-
desonders angesprochen wird und

prégten dsthetischen Sinn
i inder finden hier ein Gebiet, in dem sie

sich entfalten kann.
ihre Fahigkeiten si

sitive Ergebnisse di
isen berichtet.

é\




An die Kinder

Das Kochen soll di

Wenn du dich i
dann bitte ei
mit u ko

Koch e

ern und das Haus, i du
B el

a

ne Seifer

raucht Zeit!

eit wie das Erlernen einer Fremd-
s Spielen eines |

XY,
, du kannst ...

t, nicht sehen! Aber auch kei-
Treppenstufen, keine Strafie,

ein frisch gebackenes Brot, keine Bratwrste, kein Heu, kei-
en! Aber auch keine Abgase und keine Giftstoffe!
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Stell dir vor, du kannst ...

g nichts schmecken! Kein Schokoladeneis, keine Spaghettisofle, keinen
Erdbeerkuchen, kein Schnitzel! Aber auch keine schlecht gewordenen
Lebensmittel!

Stell dir vor, du kannst ...

nichts spuren und nichts fihlen mit den Handen, demMund, der ge!Du
hattest kein Geflhl, wenn du einen Teddy-Bdr, eine tﬁne Zei-
tung, ein Kissen, deine Wimpernhaare anfasst oder ei

Du wurdest auch nichts bei Verbrennungen oder @

Die Sinne sind das Tor zu unserem Koérper, unseren
was uns umgibt. Ohne Sinne wdren wir sehr hilflo

Uber das Wissen
Wer viel weif3, sieht m ort ¢ @ , probiert aus, will mehr erfah-

ren, fragt viel.

Habe den Mut, viel
wirst du auch beim
Gute Fachbltch
ZU erweitern.

er Bescheid weif3, tut sich leichter, das

gen im Fernsehen he ir dein Wissen

i t aber, dass du aufme egbachtest,
gierig bist und bleibst.

Ko alles tun. Es sind ganz

n, Drehen, Rollen, Aus-

Schneiden die eine Hand

> al, was deine@nde
chiedene Tdtigkeiten wie dle
und Abzupfen. Ist dir be
i ew
Je mehr du mit deinen el

, desto beweglicher, geschickter
und flinker werden sie. h gleichzeitig, wann und wo du mehr
oder weniger Kraf ommst mehr Gespur fur die einzelnen
Arbeitsschritte.

en immer die Handarbeit begleiten, nach rechts, links,
nten mitgehen, in die Ndhe und Ferne schauen, Abstdnde und
ennen und unserem Gehirn melden, ob z. B. die Platzchen schon
Farbe haben, sprich durchgebacken sind.
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Denk- und Merkfdhigkeit

® 4 Beim Kochen musst du an vieles denken und prégst dir deshalb vieles ein.

x Du planst und weift, in welcher Reihenfolge was zu tun ist, wie Toma-
tensof3e schmecken soll, wie viel Wasser du brauchst, wie du den Pfann-
kuchen wendest oder den schmutzigen Topf reinigst und was passiert,

wenn du Salz mit Zucker verwechselst. '

nnt er am
n sie hart. Kochen
iel Salz, mag sie

Konzentration

0 Vergisst du den Brei auf der heif3en Herdplatt
?“J Topfboden an. Ldsst du die Eier zu lange ko
o — die Apfel zu lange, zerfallen sie. Gibst du in

niemand essen.

Das Schonste und Wichtigste

/@ﬂ_{! 6. ist naturlich das Ess le, die mitessen, sehdn und ein HO-
; f@%“ hepunkt des Tagesa as gibt allen Beteiligte

—— ' man zusammeng (rei
sich mitgeteilt,

macht.
Merkst du,

Lleile
WasHk

SS man auch et-
eine ondere Stellung ein,
st du gleich noch mehr Spaf3

im Kochen ein wichtiger Bei-

Armel hochkrempeln,
Hénde mit Seife waschen,
blrsten und abtrocknen,

Kochschuirze umbinden!

Und nun geht’s los!
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/Brotaufstriche
Krauterbutter Pikante und siiBe
. _ Brotaufstriche fiir Brot,
Eieraufstrich Brétchen, Baguettes,
Tomatenaufstrich Fladenbrot und "P'
Bunter Aufstrich

Frischkdse-Kugeln
Schinkenquark
Brotecken

Bunt belegte Brotchen
Geburtstagsaufstrich

Honigbutter

iIche

Brotaufstr



Krauterbutter

-

Das wird gebraucht:

Zweige Petersilie
Zweige Dill

Blatter Sauerampfer
kleine Zweige
Zitronenmelisse
etwas Kerbel

So wird’s gemacht:

Stiele entfernen,
frische Krduterbldtter
fein schneiden

N

NN N

250 g weiche Butter glatt rGhren

3-4 Tropfen Zitronensaft

1 Messerspitze Salz

1 Messerspitze Krdutersalz

1 Messerspitze weif3er
Pfeffer

unter die Butter riihren,
Kréuter dazurtihren

abschmecken,
kahl stellen

So wird’s gemach'.

hart kochen (8-10 Minute
abkuhlen lassen,
in Wiirfel schneij

Das wird ¢

wirfeln

1 Essloffel Créme fraiche
Schnittlauch
2-3 Radieschen en schneiden

den Aufstrich mit Schnittlauch
und Radieschen garnieren

Eieraufstrich sofort essen u kahl stellen

Qicht aufheben!

10

/

Hpp

e

Wenn du keine frischen Krduter

hast, kannst du auch tiefgekuhlte
Kréutermischungen kaufen und
verwenden

Prohigre

Entdecks

Kannst du
rd

Kréuterbutter i
Brotaufstrich. |
sie sich einige

Klopfe das hart gekochte Ei an
die Stirn, auf den Handrticken, in
den Handteller und auf die Tisch-
platte. Wo ist das Klopfgerdusch
am leisesten?

Nimm ein Stiickchen Eierschale in
die Hand und kratze damit tber den

Fingerballen.
Was spurst du?

Schau dir das feine Hautchen
zwischen Schale und Eiweif3 an.
Der Eidotter ist nach dem Kochen

fest und lasst sich herausnehmen.
Wie schmecken das Eiweif3 und der

Eidotter?
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Tomatenaufstrich

-

Das wird gebraucht:
75 g weiche Butter

So wird’s gemacht:

glatt rihren
Y2 Zwiebel fein wirfeln
75 g Fleischtomaten wirfeln

alle Zutaten mit dem Mixstab
purieren

s Teeloffel Paprikapulver
(edelslp)

1 Messerspitze Pfeffer

1 Messerspitze Salz

1 Messerspitze Zucker

fein hacken und unter den
fertigen Aufstrich riihren

10 Blatter Basilikum

1 Stunde kalt stelle

N

Bunter Auf

GJS wird gebr

75 g weiche

R

ird’s gemacht:
glatt rihren

unter die Butter'

N

fein warf

den Gemiuisewdrfeln
etwas zurlickbehalten,
mischen und obendrauf
streuen

/

An die 4.000 Geriliche kann ein
Mensch unterscheiden. Wer sich
jedoch beruflich viel mit Riechen

10.000

, Uf3 und salzig.

iter hinten an der Seite
wir sauer und bitter.
mpfinden wir hinten an der

Lege auf deine Zungenspitze ein
Zuckerstiickchen. Es schmeckt suf!
Dann lege das Zuckerstickchen
auf den hinteren Teil der Zunge.
Schmeckt es immer noch so sif3?

latten, kleinen

iebeln an.

e an ihnen, auch an der
urzgurke und Paprikaschote.
Riechen sie dhnlich oder
verschieden?

Lass eine Perlzwiebel in ein leeres
Glas fallen und dann ein Stiickchen
Gewdrzgurke.

Bei welchem Gemlse ist das
Gerdusch lauter?

Findest du im Essen die Paprika-,
Zwiebel- und Gurkenstiickchen
wieder?

Haben sie ihre Farbe beibehalten
oder hat sich die Farbe verdndert?

1



Frischkdse-Kugeln

K

Das wird gebraucht:

300 g Doppelrahm-Frisch-
kdse (sehr kalt)

fein geschnittener
Schnittlauch
Paprikapulver (edelsif3)

gehackte Walnlsse

Salatbléatter

~

So wird’s gemacht:

zu gleich grofen Kugeln
formen

du kannst sie weif} lassen
oder wdlzen in:

Schnittlauch, dann sind sie
grin

Paprikapulver, dann sind sie
rot

Walnulssen, dann sind sie
braun

Salatblatter auf den Tell

500 g Sahnequark
2 Tasse Milch
2 Teeloffel Se

's gemacht:

Zutaten fein wirfeln

fein schneiden

Wissen
-
—

=)

Frischkdse lasst sich gut zu Kugeln
formen. Es ist wichtig, dass das,
was man zubereitet, hiibsch und
appetitlich @ en Tisch k
denn ,die Aug

nuse, Obst

as man als selbstver-
ndlich hinnimmt, macht man sich
wenigsten Gedanken, z.B. uber

das Blut die
transportieren

iben oder wieder sauber
enn gutes Wasser ist fur
lebensnotwendig.

Prohigre

Entoecke

Nimm den Dill und schittle ihn
kraftig.

Mache es noch einmal und
schlie3e dabei die Augen. Horst du
das Gerdusch?

Beflhle die zarten Dillblatter. Wie
schmeckt Dill?

Hast du Lust, die vielen kleinen
Blattchen zu zdhlen, die an einem
Zweiglein sind?
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Brotecken

/

Das wird gebraucht:

12 Scheiben Vollkornbrot
(viereckig)
300 g Doppelrahm-Frisch-
kdse

Stluck Salatgurke
Stick Zucchini
gelbe Paprika
rote Paprika
Fleischtomate

—_ A A

N EA

So wird’s gemacht: Entoecke

die Brotscheiben mit dem
Frischkdse bestreichen,
diagonal durchschneiden,
so, dass Dreiecke entstehen

Was schmeckst du im Mund am
deutlichsten? Das Brot, den
Frischkdse oder das Gemtuise?

ken?
Wozu bro i eichel?

jede Gemiuseart eim Kauen

extra wirfeln und jeweils in und S

einen Teller geben im Mund?

die Brotecken mit der

bestrichenen Kdseseite in
jeweils eine Gemdusesorte
dricken, damit die Bro
ecken verschiedene

Die Zunge ist mit etwa 9.000
Geschmacksknospen bedeckt.
Sobald Nahrung in den Mund

auf einer Pla kommt, kannst du sie schmecken.

2ne Salatblatter

Eier (hart gekoch
Gurke
Radieschen
Tomate
Paprika

N

hen

So wird’s gelﬁl .

mit einem Messer h

u bist jetzt ein Kunstler, der die
Brétchen in kleine Kunstwerke
verzaubert.

Hast du schon mal etwas von
Kochkunst gehort? Was stellst du
dir darunter vor?




Geburtstagsaufstrich

~

Das wird gebraucht: So wird’s gemacht:
100 g gemahlene Hasel- alles zusammen
nudsse verrihren

50 g Kokosflocken
Y2 Tasse Milch

1 Becher Sahne
3 Essloffel Kakao

8 getrocknete Feigen fein warfeln und unterriihren

Honig den Aufstrich mit Honig
stfen

Schokoladenstreusel daruber streuen

o wird’s gemac

miteinander verriihren

fein hacken u
darunter rihr

Wissen
-
—

L =)

Die Kokosnuss wdchst an der
Kokospalme, vorwiegend in feucht-
warmen Gebieten des Aquators.

du Haselnlisse
rauch gesehen, auch

~ grun waren?
selnussstrducher wachsen bei
s in Gdarten, an Rainen und Wald-
dern.

U schon einmal einen Bienen-
stand gesehen? Kennst du einen
Imker (so heifit der Mann, der die
Bienen zichtet)?

Er kénnte dir sehr viel Uber das Bie-
nenvolk erzdhlen, z.B. wie fleifig
die Bienen den Nektar einsammeln
und wie der Honig aus den Waben
genommen und geschleudert wird.
Aber sicher hast du schon von
Bluten-, Wald-, Tannen-, Wiesen-,
Akazien-, Léwenzahn-, Sonnenblu-
men-, Klee- und Lindenblitenhonig
gehdrt. Was stellst du dir unter
diesen Namen vor? Du kannst auch
deine Lehrkraft fragen. Die kann dir
bestimmt viel dartber berichten.

Damit die wertvollen Ndhrstoffe im
Honig erhalten bleiben, soll er nicht
uber 40 Grad erhitzt werden.
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Rhabarbermarmelade

mit Bananen

KDus wird gebraucht:

1 kg Rhabarber (geputzt)

1 kg Gelierzucker 1:1

N

200 g Bananen (ohne Schale)

So wird’s gemacht:

in 1 cm lange Stucke
schneiden

in kleine Stlicke schneiden

Rhabarber und Bananen in
einen grofen Topf geben,
mit dem Gelierzucker ver-
mischen, unter stéindigem

Umrihren aufkochen lassen
(3 Minuten bei starker Hitze

kochen)

erkalten lasse

Aprikosen
Zitronenme

—3 Essloffel gehackte
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~

So wird’s ge
klein wurfeln

untermisch

Aprikose
aufkoche

ochen lasse

giser flllen, Deckel
chrauben, Gléser 5 Min
ten auf den Kopf stellen

erkalten lassen

dazugeben,

elade in gereinigte

n

u-

/

Wissen
i
—

2 "

Der Rhabarber ist leicht sGuerlich
im Kochen ell

adurch
milder im

t du es, wenn die Marmelade
ei starker Hitze kocht oder wenn
sie nur ein bisschen blubbert?
Fasse die Blatter der Zitronen-
melisse an.

Sie sind etwas haarig. Zerreibe ein
Blattchen zwischen den Fingern
und rieche daran.

Wie sehen die Melissebldtter in der
gekochten Konfiture aus?




-~

Salate
fiir
mittags
und

abends

Salate

Salate

Feiner Feldsalat
Ostersalat

Kéase-Wurst-Sala
Nudelsalat
Mdbhrenrohkosts

Tomatens ' sen
Kartoffel ke

Chi

L
x im Winter

r Salat

4

~

in der Schule - Best.-Nr. 414
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Feiner Feldsalat

4 NS

Das wird gebraucht: So wird’s gemacht: Entoechegy _
250 g Feldsalat grindlich waschen, putzen Sieh dir die dunkle Farbe und die
’ kleinen Buschel des Feldsalats an.
Blatter.
200 g Hartkése in kleine Wiirfel schneiden chplatte
2 Birnen

Y2 Glas Perlzwiebeln

1 Essloffel stuper Senf Marinade anruhren, unter die
2 Essloffel Sonnenblumendl anderen Zutaten riihren
1 Essloffel Obstessig
1 Messerspitze weifler
Pfeffer
etwas Salz
den Salat 15 Minuten
ziehen lassen
Feldsalat wurde friiher nicht in
W Garten angebaut. Er wuchs wild

auf den Feldern und heift deshalb
~Feldsalat®.

N

Ostersalat

ﬁ:s wird gebr

8-10 Minuten kochen, abku

len lassen, obpe‘ wirfe THECK
elche Farben haben diese

waschen, Blatter u

Weshalb schneiden wir bei den
Radieschen die Bldtter und die
Wurzelenden ab?

Die Kressepfladnzchen haben ganz
zarte Wurzeln. Nimm ein Pflanz-
chen in die Hand und betrachte die
Blatter, den Stdngel, die Wurzeln.

Wie hort es sich an, wenn
du Kresse und Radieschen

1 Becher Jog anrthren, unter die schneidest?
3 Essloffel Cre Zutaten rihren

1-2 Essloffel Es

etwas Salz

den Salat etwa 1 Stunde
ziehen lassen, mit
restlichem Ei und Kresse

K garnieren J




Kase-Wurst-Salat

K

Das wird gebraucht:

200 g Emmentaler (oder
Leerdamer Kdése)
200 g Fleischwurst

400 g Tomaten

1 Bund Schnittlauch

3 Essloffel Weinessig

3 Essléffel Sonnenblumendl
1

Messerspitze Salz
Messerspitze Pfeffer

N

So wird’s gemacht:

in kurze Streifen schneiden

in kleine Stlicke schneiden
fein schneiden
Marinade anriihren, unter alle

Zutaten ruhren
30 Minuten ziehen lassen

Nudelsalat

K

Das wird gebraucht:

250 g Nudeln (Vollkorn)
2-3 Liter Wasser
1 Teeldffel Ol
1 Teeloffel Salz

rote Papri
grine P
alatgur

Becher Joghurt
Essloffel sifie Sah
2 Becher Sauerra
2 Teelodffel Salz

1 Teelodffel Zucker
3-5 Essloffel Essig

(Menge reicht far 8-10
Kinder.)

N

as Gemiise wosch?
wirfeln (zum Garnier

etwas zurlickbehalten)

wirfeln

Salat 1 Stunde ziehen lassen,

mit Gemuse garnieren

18

Hpe

P

Kannst du bei geschlossenen
Augen erraten, ob dir jemand ein
Stiickchen Kése oder ein Stickchen
Wourst auf di

Prohigre

Weipt du, dass man 100 Liter

Prohigre

Entoiecke

Die Nudeln sind nach dem Kochen
etwas gréBer, weich und glitschig.
Vor dem Kochen sind sie hart und
brechen leicht.

Wie schmeckt dir das Gemiise bes-
ser: roh oder angemacht im Salat?
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Mohrenrohkostsalat

e N B

Das wird gebraucht: So wird’s gemacht: —
500 g Méhren waschen, Haut abschdlen Belm“Elnkoufen darauf oc?hten, dass
Gemuse und Nahrungsmittel aus
1 Stiick Sellerieknolle waschen, Wurzeln der Region kommen. Die Ware ist
entfernen v’ngen
ig.
1 Apfel Kernhaus entfernen

nthalt viele

Mohren, Sellerie und Apfel
grob reiben . |st st('jndig in

3 Essloffel Zitronensaft alles zusammen mit e gebraucht wer-

4 Essloffel sufe Sahne Maohren, Sellerie und Apfel b in d|e Haarwurzeln, in
4 Essloffel Joghurt vermengen he, Kniescheibe oder

1 Essléffel Sonnenblumendl

1 Teeloffel Honig

Y2 Teeloffel Salz
2 Essloffel Sonnenblumen-
kerne

Unser Blut ist Tag und Nacht am
FlieBen, selbst wenn wir schlafen.
Rotes Gemuse oder rote Friichte
sind auferdem gut fur die Blut-

2 Bund Petersilie bildung.

N

Tomatensa

So wird’s gemacht: unde, gut trainierte

in Stiicke schneid Mundbereich ermdgli-
Q in leichteres und muihelose-

Kerne und weif3 t- prechen

fleisch entfernen, in

Streifen schneiden

Deine Zunge ist ein sehr beweg-
liches, muskuléses Organ. Du
brauchst sie zum Essen, Trinken,
Schlucken, Sprechen und Singen.

Prohigre

Entoecke

Halte eine Tomate und eine Wal-
nuss an deine Backe. Welche
Frucht ist kalter?

Nimm eine Tomate und eine

den Salat 15-20 Minuten Walnuss in die Hand. Wie fuhlen sie
sich an?

Use vermengen

ziehen lassen

Rolle eine Tomate und eine
Walnuss Uber die Tischplatte. Was

J beobachtest du?

Irene Wirth: Kochen lernen in der Schule - Best.-Nr. 4

© Brigg Verlag, Friedberg

19



Kartoffelsalat mit Gurke

~

Das wird gebraucht:

800 g kleine Kartoffeln
(oder Salatkartoffeln)

So wird’s gemacht:

waschen, weich kochen,
etwas abkuhlen lassen,
abschdlen, in Scheiben
schneiden

6 Essloffel Ol

2 Essloffel Krduteressig

Y4 Liter Gemusebrihe

1 Teeloffel Salz (knapp)

1 Messerspitze weif3er
Pfeffer

Marinade anriihren

2 Tasse feingeschnittene
Kréuter

die Krduter waschen, fein
schneiden, etwas zum
Garnieren zuriickbehalten

1 Stunde ziehen la

mit Krdu

N

~

Prohigre

Entoiecke
Zum Garnie

trachte an einem Gemiise- und
ststand die herrlichen Farben!
on beim Anschauen bekommst
u Lust aufs Hineinbeif3en.

Chinakohlsal

o wird’s gemac

waschen, putzen, in fe'n

Streifen schneiden

abschdlen, wirf

Marinade anr

Chinakohl un n
vermi
el Krdutersalz
3 offel Sonnenblumen-
1 Bund fein gehackt
Petersilie
4 Essloffel Sahne

a
lassen

0-15 Minuten ziehen

Chinakohl kommt tatséchlich
urspriinglich aus China. Vorwie-

gend im Suden Chinas wird er
angebaut.

Was fallt dir bei den Namen
Rotkohl, Blumenkohl, Spitzkohl,
WeiBkohl, Griinkohl, Rosenkohl
ein?

Sehen sich diese Kohlsorten
ahnlich?

Schmeckt Chinakohl éhnlich wie
Blumenkohl oder ganz anders?

/
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