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Aus der  

Praxis 

Entscheidend für das Arbeiten in einer Lagerküche  
ist of die Ausstattung



Viel Stress und Ärger lässt sich vermeiden, wenn die Ausstattung der Küche 
bekannt ist. Ideal ist eine Besichtigung vor der Freizeit. Notiert die Details in einer 
Checkliste und macht reichlich Fotos.  

Vom idyllischen Holzherd bis zur Edelstahlküche mit Schwenkgrill ist so ziem-
lich alles vertreten, was man sich vorstellen kann. Auch sind häufig Teller, Tassen 
und Besteck vor Ort.  

Leider fehlt es jedoch allzu oft an großen Töpfen und guten Messern. Über-
legt also vorher genau, was Ihr im Lager kochen wollt bzw. was die Küche zulässt. 
 
 
Checkliste Kücheninventar 

Kochen 
o       Holzherd                                        Lange Vorlaufzeit, bis der Herd 
          Holznachschub beachten.                heiß ist. Nur für kleine Gruppen! 
o       Gaskocher                                      ideal für alle Gruppengrößen, 
          Einkauf für Ersatzflaschen klären.       vor allem für große Gruppen 
          Pfand beachten.  
o       Elektroherd Anzahl Herdplatten?       Geeignet für kleine bis 
          Stromkosten einplanen!                     mittlere Gruppen.  
o       Bräter Gas oder Schwenkpfanne?       unverzichtbar für viele 
                                                               Fleischgerichte und Pfannkuchen 
o       Backofen Sauberkeit beachten!          geeignet nicht nur zum Backen, 
                                                               sondern auch zum Warmhalten 
 
Spülen/Abfall 
o       Boiler                                            dankbare Einrichtung, vor allem 
          Sep. Boiler für Küche? Größe?          beim Spülen 
o       Waschbecken                                   Geht aber auch mit zwei  
          Anzahl, Größe? Anzahl, Größe?        Plastikwannen 
o       Kompost 
o       Schweineeimer                                Vorher klären, ob es einen Bauern
                                                                gibt, der die Essensreste nimmt. 

Kücheneinrichtung



w       Für das Essen steht üblicherweise nur ein bestimmtes Budget zur Verfü-
gung (meine Empfehlung: ca.  € 6-8 pro Tag und Teilnehmer). 

w       Wie viel Geld ist pro Tag und Teilnehmer eingeplant? Auch danach muss 
sich der Speiseplan richten. Wer für die Finanzen verantwortlich ist, sollte 
unbedingt die Übersicht über den Einkauf haben und laufend kontrollie-
ren, ob die gemachten Ausgaben das Budget nicht übersteigen. 

w       Bei Barzahlung werden die Quittungen gesammelt und täglich in die 
Abrechnung eingeklebt. Die Ausgaben werden aufgelistet und ständig aktua-
lisiert. Geht alles auf Rechnung, müssen die Lieferscheine mit Preisen verse-
hen sein. Nur so geht die Übersicht nicht verloren (Muster nächste Seite). 

w       Ein einfaches Menü wie Spaghetti  mit Tomatensoße vermag ein kostspie-
liges Essen mit Fleisch wieder auszugleichen. Achtet dabei darauf, dass es 
nicht dreimal hintereinander Spaghetti gibt. Gegen Ende des Lagers soll-
ten möglichst alle Vorräte aufgebraucht werden. Falls doch noch was übrig 
bleibt, freuen sich die Betreuer. 

Besonders in der Freizeitge-
staltung mit Kindern heißt 
es rechnen und sparsam mit 
Geld umgehen

Budget



Rezepte



 Spaghetti mit Bolognese                           für 50 

Der Klassiker – darf in keinem Zeltlager fehlen! 
 
4-5 kg gemischtes Hackfleisch 
700 g Speck 
1,4 kg Paprika (rot, gelb, grün) 
1 kg Zwiebeln 
8 Zehen Knoblauch 
5 Tuben Tomatenmark 
2 l Gemüsebrühe 
500 g Crème fraîche 
Salz, Pfeffer, Hackfleischgewürz o. Ä. 
Öl zum Anbraten 
Mehl oder Soßenbinder zum Abbinden 

Rezepte für Hauptgerichte
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Zubereitung:                                                           o Tipps 
Speck fein würfeln. 
Zwiebeln und Knoblauch schälen und  
ebenfalls klein würfeln.                                             Knobipresse geht auch. 
Paprika waschen und in kleine Würfel schneiden. 
Öl im Bräter erhitzen. Portionsweise den Speck         Ggf. einen Teil heraus- 
anbraten. Einen Teil der Zwiebeln und Knobi              nehmen. 
dazugeben und glasig braten.                                    
Hackfleisch dazugeben und krümelig braten. 
Etwas vom Tomatenmark im Hackfleisch verteilen 
und bei reduzierter Hitze ca. 5 Minuten dünsten  
lassen. 
Mit Gemüsebrühe ablöschen und in einen Topf  
umfüllen.                                                                Topf warm stellen. 
Nun die nächste Portion, bis die Zwiebeln, der 
Knobi und das ganze Fleisch angebraten sind. 
Öl im Bräter erhitzen. Paprika dünsten und zur          mind. 5 Minuten 
Soße geben. Crème fraîche unterheben. 
Mit Salz, Pfeffer und Hackfleischgewürz würzen.        Mehl mit einer Gabel 
Bei Bedarf die Menge mit Wasser strecken.                in kaltem Wasser auflösen.  
Abschließend mit Mehl oder Soßenbinder binden. 
 
Dazu passen Spaghetti.
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