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Vorwort

Bei meiner Tätigkeit als Fachlehrerin für Ernäh-
rung und Gestaltung an einem Förderzentrum mit 
dem Schwerpunkt geistige Entwicklung, die ich 
seit über dreißig Jahren ausübe, freue ich mich 
immer wieder darüber, dass das Kochen im Rah-
men des Faches „Ernährung und Soziales“ (in 
Bayern) einen besonderen Stellenwert bei den 
geistig behinderten Schülerinnen und Schülern 
hat. Sie kommen gerne und meist sehr motiviert 
zum Unterricht in die Schulküche, um dort als „Kü-
chenchef“ oder „Küchenchefin“ tätig zu sein. 

Auf der Suche nach einer guten, praktikablen Un-
terrichtsstruktur bzw. Strukturierung der Lernin-
halte zum Kompetenzerwerb in der Schulküche 
und ganz speziell beim Kochen, fiel mir aber auf, 
dass es nahezu keine brauchbare Literatur bzw. 
Arbeitsbücher zum Thema „Lebenspraktisches 
Lernen“ mit dem Schwerpunkt „Kochen“ für Ju-
gendliche mit geistiger Behinderung gibt. Das 
führte dazu, dass sich durch die intensive Be-
schäftigung mit dem Thema im Laufe der Zeit bei 
der praktischen Umsetzung im Unterrichtsalltag 
ein eigenes Konzept entwickelt hat, das die Anfor-
derungen an die Lerninhalte beim „Kochen“ mit 
geistig behinderten Jugendlichen in den Mittel-
punkt stellt.

Die Schulküche habe ich im Rahmen einer Erneu-
erung der Einrichtung dann so konzipiert, dass 
wirklich jeder Schüler, jede Schülerin in einer ei-
genen Küche arbeiten kann. Eine Küchenzeile 
(davon gibt es zwei in der Schulküche) besteht 
aus drei kleinen Einzelküchen mit einer Arbeitsflä-
che, zwei Cerankochfeldern und Schüben für die 
Arbeitsgeräte. Jede der sechs Küchen beinhaltet 
auch genau dieselben Arbeitsgeräte und ist in ge-
nau der gleichen Weise eingeräumt wie die ande-
ren Küchen. Dies hat den Vorteil, dass jeder Schü-
ler, jede Schülerin „Chef“ bzw. „Chefin“ in der ei-
genen Küche ist und sich in jeder Küche gut orien-
tieren kann, was erheblich zur Motivation beiträgt. 
Zum Spülen und Trocknen des Geschirrs müssen 
immer drei Schülerinnen und Schüler zusammen-
arbeiten. In einer eigenen Küche zu arbeiten, heißt 
natürlich auch, dass jeder bzw. jede die volle Ver-
antwortung dafür übernehmen muss, dass die Kü-
che wieder ordentlich und sauber hinterlassen 

wird und die Geräte wieder an der richtigen Stelle 
eingeräumt sind. Dafür wird viel Fachwissen be-
nötigt. 

Darüber hinaus bereitet dann jeder Schüler, jede 
Schülerin ihr eigenes Essen zu. Die allermeisten 
Rezepte in diesem Buch sind daher nur auf eine 
Person ausgelegt. Für mich hat sich dieses Kon-
zept in meiner täglichen Praxis mit geistig behin-
derten Schülerinnen und Schülern als überaus 
sinnvoll erwiesen, da es den Kompetenzerwerb in 
vielfältiger Weise besonders gut ermöglicht. Es 
geht also nicht darum, am Ende des Unterrichts 
ein umfangreiches Mittagessen auf den Tisch zu 
stellen, sondern um den Weg zum Gericht, auf 
dem die Schülerinnen und Schüler wichtige 
Grundlagen, Fähigkeiten und Fertigkeiten erwer-
ben können, die im Alltag der Jugendlichen und 
später auch im Beruf oder der WfbM (Werkstatt für 
behinderte Menschen) zum Tragen kommen. 

Um dies zu gewährleisten, ist eine klare Struktur, 
ein Aufbau der Inhalte vom Einfachen zum Schwe-
ren und eine sehr kleinschrittige Vorgehensweise 
unerlässlich. Meiner Erfahrung nach wird häufig 
zu viel vorausgesetzt, sei es an Arbeitstechniken 
oder Begrifflichkeiten. Daher ist es sinnvoll, auch 
alltägliche Arbeiten wie „Tisch abwischen“, „Ge-
schirr spülen“ oder „Geschirr trocknen“ gut zu er-
arbeiten und die herausgearbeiteten Regeln stän-
dig wieder anzuwenden und zu üben. Diese Vor-
gehensweise gibt den Schülerinnen und Schülern 
Sicherheit, sie kennen den Ablauf irgendwann 
ganz genau, sodass strukturiert gearbeitet und 
das Chaos (meist) verhindert werden kann. Auch 
für schwächere Schülerinnen und Schüler, die ko-
gnitiv weder in der Lage sind, sehr einfache Sach-
verhalte zu erfassen, noch zu lesen oder zu schrei- 
ben, und damit die Arbeitsblätter nicht bearbeiten 
können, kann der Aufbau des Buches als mögli-
che Struktur hilfreich sein. Allerdings werden 
manche Themen dann nur mündlich erarbeitet 
oder wenn sie zu komplex oder gar zu gefährlich 
sind, wie z. B. die Garmachungsarten, ganz weg-
gelassen. Auf diese Weise kann Selbstvertrauen 
aufgebaut werden, d. h. Vertrauen in die eigenen 
Fähigkeiten, die für die jetzige und zukünftige Le-
bensbewältigung nötig sind. 
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Vorwort

Neben der gut strukturierten und kleinschrittigen 
Vorgehensweise besteht ein weiteres wichtiges 
Anliegen dieses Buches darin, eine Verbindung 
zu den Kulturtechniken Lesen, Schreiben und Ma-
thematik herzustellen und Lerninhalte dieser Fä-
cher in den Alltag der Schülerinnen und Schüler 
zu bringen. Dadurch, dass die Anleitung auf je-
dem Arbeits- und Rezeptblatt sowohl bildlich als 
auch schriftlich dargestellt ist, kann das sinnent-
nehmende Lesen angewendet und gut geübt wer-
den. Die Jugendlichen müssen dabei das, was sie 
lesen, auch direkt in die Tat umsetzen oder bei 
den Arbeitsblättern die geschriebenen Begriffe 
oder Anleitungen den Bildern zuordnen. Die 
„Nichtleserinnen und -leser“ verwenden dabei 
eher die Bildanleitungen, die Leserinnen und Le-
ser können sich an der geschriebenen Anleitung 
orientieren. Wichtig ist mir dabei immer, dass die 
auf dem Rezept dargestellten Arbeitsschritte auch 
noch in eigenen Worten verbalisiert werden. So 
kann sichergestellt werden, dass die Schülerin-
nen und Schüler alles verstanden haben. Eventu-
elle Unsicherheiten bei Begriffen oder Arbeitsab-
läufen können thematisiert und beseitigt werden. 

Bevor es zur praktischen Umsetzung kommt, gehe 
ich bei der Rezepterarbeitung auch auf die benö-
tigten Geräte ein. Dabei kommen Karteikarten 
zum Einsatz, die als Zusatzmaterial diesem Buch 
als Download beigefügt sind. Diese können lami-
niert, auf der Rückseite mit selbstklebenden Mag-
netstreifen versehen und gut sichtbar an der Tafel 
aufgehängt werden. Dies hat sich bei der Arbeits-
platzvorbereitung als sehr nützlich erwiesen. Das 
gleiche gilt für die Arbeitsschritte der Arbeitstech-
niken und die Schalter des Backofens oder des 
Herdes, die mithilfe der Grafiken aus dem Down-
loadmaterial zur Erarbeitung eingesetzt werden 
können. Dies gibt noch zusätzliche Sicherheit. 
Durch diese Vorgehensweise werden Sprechan-
lässe geschaffen, da die Schülerinnen und Schü-
ler immer wieder zum Sprechen in ganzen Sätzen 
angehalten werden, wodurch im Laufe eines 
Schuljahres häufig eine Verbesserung im sprach- 
lichen Ausdruck festgestellt werden kann. Dies 
gilt insbesondere auch bei Schülerinnen und 
Schülern mit Migrationshintergrund und geringem 
Wortschatz. 

Im Mathematikunterricht rechnen viele Schülerin-
nen und Schüler (von Ausnahmen abgesehen) 
meist nur im Zahlenraum bis 100. Werden dann in 
der Küche Zutaten abgewogen, fehlen meistens 
die Grundlagen und die Jugendlichen können 
häufig mit Zahlen wie 250 oder 500 nichts anfan-
gen. Genauso verhält es sich mit den Brüchen, „

1
2 “  

wird oft als „eins minus zwei“ oder „
1
4 “ oft als „Eins 

Strich Vier“ gelesen. Da der Umgang mit Gewich-
ten oder Flüssigkeitsmaßen jedoch im alltäglichen 
Leben oder im Beruf für viele Jugendlichen unum-
gänglich ist, wird er hier umfänglich besprochen. 
Zudem eignet sich die Nahrungszubereitung her-
vorragend dazu, um das Teilen zu veranschauli-
chen. Was im Buch durch das Teilen einer Pizza 
verdeutlicht wird, kann natürlich auch mit jedem 
beliebigen Lebensmittel, z. B. auch in Verbindung 
mit dem Schneiden, behandelt werden. Ein Apfel 
lässt sich beispielsweise zuerst halbieren, dann 
vierteln und dann noch achteln. Auch kann man 
ihn nach dem Schneiden wieder zu einem ganzen 
Apfel zusammenfügen, was den Schülerinnen 
und Schülern neben der Veranschaulichung von 
„ein Halb“ oder „ein Viertel“ meist großen Spaß 
bereitet. 

Das Buch ist so aufgebaut, dass es im ersten Teil 
um das Erlernen und Einüben von Alltagskompe-
tenzen geht. Schwerer behinderte Schülerinnen 
und Schüler beschränken sich auf die vereinfach-
ten Arbeitsblätter und auf das praktische Tun, das 
durch die Bildbeschreibungen der Arbeitsabläufe 
(vgl. Downloadmaterial) unterstützt wird. Der zwei-
te Teil beschäftigt sich dann mit dem Erlernen und 
Einüben von Fachkompetenzen, hier geht es be-
sonders um Arbeitstechniken und die Garma-
chungsarten, also um die Grundlagen des Ko-
chens. Zu jeder Arbeitstechnik und Garmachungs-
art gibt es Rezepte, die für schwerer behinderte 
Schülerinnen und Schüler sehr einfach gehalten 
sind, damit alles in der Praxis gut umgesetzt wer-
den kann. Aber natürlich lassen sich Fach- und 
Alltagskompetenzen nicht immer strikt trennen 
und Alltagskompetenzen fließen immer wieder 
ein, wenn schwerpunktmäßig an den Arbeitstech-
niken gearbeitet wird. 
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Vorwort

Alle Arbeitsblätter und Rezepte sind mit den folgenden Piktogrammen versehen, um die Arbeitsaufträge 
auch visuell zu verdeutlichen:

Ausmalen

Ausschneiden

Einkleben

Zuordnen

Schreiben

Lesen

Verbinden

Zeichnen

Merke!

Ankreuzen

1125
500 Zahlen

Liebe Kollegin, lieber Kollege, verstehen Sie die-
ses Buch als Anregung und zur Erleichterung Ih-
rer Unterrichtsvorbereitung. Lassen Sie sich inspi-
rieren und greifen Sie die Impulse auf, die zu Ih-
rem eigenen Unterrichtsstil passen! 

Ich wünsche Ihnen und Ihren Schülerinnen und 
Schülern viel Spaß damit bei Ihrer täglichen Ar-
beit! 

Ihre Ute Heinl
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