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Dieses Heftchen soll eine
Einfihrung
in die Kochweise von Le Sabot

fir  Neuankémmlinge  sein  und  als
Nachschlagewerk fir Einzelheiten dienen,
Es gibt also einen groben UOberblick liber
den Kochalltag und klart Fragen wie Wieviel
Gramm Nudeln pro Person? — basierend auf den
Erfahrungen von Einzelpersonen, die aber
bitte nicht zu Fachidiotie fihren sollen,

Darum: Seid dynamisch, selbstbewusst und
eigenstandig im Denken und Handeln:

it v b -



Le Sabot

Wir sind eine mobile Mitmachkiche. Wir kochen
lecker, biologisch und vegan.

Das Wort ‘Sabotage’ kommt von dem
franzdsischen Wort fur Holzschuh, ‘Le Sabot’: um
die Maschinen zu stoppen, haben die
Arbeiter_innen ihre Holzschuhe hinein geworfen.
Wir finden es richtig und wichtig, sich gegen
Ausbeutung und Machtstrukturen zur Wehr zu
setzen. Das ist auf viele Arten maglich. Wir
machen das, indem wir bei Treffen und Aktionen
fur einen Teil der nétigen Infrastruktur sorgen: wir

kochen. ﬁ

Wer wir sind und was wir wollen

Indem wir kochen, wollen wir einen Teil zum
Gelingen von Aktionen und Treffen beitragen. Wir
wollen diese Infrastruktur auch anderen zur
Verfugung stellen und dartber hinaus den
inhaltlichen Austausch mit denjenigen, mit denen
wir kochen. Wir bleiben fit und schlank im
Widerstand und warten nicht ab, bis jemand auf
die I[dee kommt, uns um Unterstltzung zu fragen,
sondern entwickeln selber Initiativen. Auch kochen
wir fur bestimmte Ziele, etwa zur finanziellen
Unterstitzung von Aktionen und Projekten. Daher
kochen wir auch schon mal bei Musikfestivals.



Biologisch und vegan

Wir kochen preiswert, lecker, biologisch und vegan.
Wir informieren daruber, indem wir Info-Flyer
auslegen. Da wir fur ein solidarisches Miteinander
und ein ehrliches Zusammenleben sind, leben wir
die Alternativen, die wir wollen, maoglichst schon
jetzt. Biologisch und vegan sind Ausgangspunkte
fur uns; dabei sollen Ausnahmesituationen maoglich
sein, wenn sie gut begrundet sind, z.B. wenn wir
ein Projekt inhaltlich wichtig finden, die
Teilnehmerinnen aber gerade erst angefangen
haben, vegetarisch zu essen.

Wir setzen uns kritisch auseinander mit den
Produkten, die wir benutzen. Ist ein Produkt nicht
nur biologisch, sondern auch o6kologisch? Unter
welchen Bedingungen ist es hergestellt worden
und wie wird es gehandelt? Von wie weit her
kommt es und wie ist es transportiert worden? Gibt
es Alternativen dazu? Wir wollen vor allem
regionale Produkte benutzen und fairen Handel
unterstutzen.

o u:{
Wir gucken nicht nur bewusst nach F s
den Produkten, die wir benutzen, b s
sondern auch, welchen Einfluss wir
mit unseren Aktivitaten auf die
Umwelt haben. Eine Moglichkeit
dazu ist, eine Energie-Jahresbilanz
zu machen und z.B. zu Uberlegen,
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ob es maglich ist, mit weniger Energieverbrauch
dasselbe zu erreichen.

Organisationsstruktur

Wir haben eine offene und transparente
Organisationsstruktur, in der sich Kichenneulinge
einfach zurechtfinden kénnen. Wir wollen eine
horizontale Organisation, in der jede/r
gleichberechtigt mitreden kann; darin wollen wir
mit dem Konsensprinzip zu Entscheidungen
kommen. Bestimmte organisatorische Funktionen
werden im Rotationsverfahren besetzt.

Kommunikation

Bei der Art und Weise, wie wir uns organisieren,
spielt eine offene Kommunikation untereinander
eine wichtige Rolle. Undurchsichtige
Kommunikationswege kdnnen schnell zu
Missverstandnissen fihren. Deshalb ist es uns
wichtig, dem besondere Aufmerksamkeit zu
schenken und sorgfaltig damit umzugehen. Jede/r
soll Zugang zu den Informationen haben, die er/sie
bendtigt.

Es gibt regelmaBige Treffen bei Le Sabot. Jede/r,
der/die sich einbringen mochte bei Le Sabot, ist
dort willkommen.



Kostenneutral kochen

Wir wollen die Projekte, fur die wir kochen,
unterstitzen und nicht mehr Geld dabei
herausholen als notwendig ist, um unsere
Ausgaben zu decken. Das heilst, wir wollen
kostenneutral kochen.

Falls wir nach einem Kochprojekt Geld tber
behalten, geben wir es weg ‘fur einen guten
Zweck’. Das machen wir gegenuber der
Projektorganisation und den Teilnehmer_innen
transparent. Wir hoffen, dass das eine Moglichkeit
ist, Menschen Einsicht in unsere Arbeitsweise zu
geben und Solidaritat aufzubauen.

Kontakt: www.lesabot.org

Email: lesabot[at]nadir.org

Postanschrift: Le Sabot

PO Box 1526

6501 BM Nijmegen
Niederlande




Wéhrend des Kochprojekfs oder:
Ubers GroBkichenkochen

~ An den Topfen

*== Das Rohren ist sehr wichtigl Die Flammenpunkre am
Topfboden kénnen sehr schnell mehrere hundert Grad
erreichen und dann brennt alles an, selbst das
Nudelwasser. Niemand hat Lust darauf, Essen fUr viele
hundert Menschen und Euro wegschmeillen zu missen
bzw. - was noch viel wahrscheinlicher ist - eine ewige
Warteschlange zu verfrosten, weil das Essen
umgeschopft werden muss, um die
Verbrennungspunkfe wegschrubben und dann erst
weiterkochen zu kdnnen.

F== Fir unsere Topfe, Brenner und GroBmengen gilt auf
jeden Fall: Wahrend des Kochens immer nur heilles
Wasser zum z.B. AufgielBen verwenden, nie kaltes! Am
besten schon bei Kochbeginn heilles Wasser
bereitstellen, mit den Tee-, Kaffee- und Spdiltischleuten
abguatschen, denn heilles Wasser wird immer bendtigr
und sollte immer ausreichend da sein. Wenn Ihr mif
kaltem Wasser zum Beispiel die Gemisesauce auffillt,
dauert es ewig, bis sie heils wird, weshalb ewig gerthrt
werden muss, was wiederum die Anbrenngefahr viel
groller macht.

Ty

== Reis, Kichererbsen, Grinkern, usw. in kalfem Wasser
einweichen und dann im kalten, gleichen Wasser hoch
zu kochen, macht nicht glucklich... Die eingeweichten



Kichererbsen werden mit dem Sieb abgeschdpft und
dann ins schon kochende Wasser geschmissen.

o Nudeln oder Reis werden z.B. in maximal 20 kg-
Portionen gekocht, sonst wirds ein groBer Klebepamp.

iy

¥ Frag nach, wenn Du lemen willst, wie die ganze
Gasanlage funkfioniert und leere Flaschen gewechselr
werden. Es ist wichtig, dass eine Person den Uberblick
Uber die Gasvorrate hat und - noch besser - dass es
nicht immer die selbe Person ist. Das gleiche gilt auch
fur die Besfellungen und das Lebensmittellager. (keine
Sorge, muss mensch am ersten Tag nicht gleich alles
lernen:-)

An der Essensausgabe -/r

Werm in  mehreren Portionen gekocht werden
muss, bedeufer dies: das Kochen geht weiter,
wahrend die ersten Porfionen ausgefeilt werden.

m Allgemeinen erweist es sich als zweckmalig, die
Teller fUr die Essensausgabe in 50er Stapelabzuzéhlen.
Dadurch koénnen die Ausgabe-Leute auf einen Blick
sehen, wie viele Teller schon ausgegeben wurden
und fir wie viele Portionen es noch in efwa reichen
muss. Somit kann rechfzeifig enfschieden werden, ob




noch zum Beispiel Nudeln nachgekocht werden
mUssen (Couscous ist Ubrigens das Notfallprodukt
Nummer eins). Aullerdem kann die Portionierung der
Sauce und des Salafes abgescharzt werden, und es
kann enfschieden werden, wann es Nachschlag gibf.
Das Abzshlen dient auch dem Uberblick Uber die
finanzielle Lage mit Blick in die Spendendose. Auf die
gezahlten Teller zu achten, bleibt oft an den gleichen
Personen hangen. Es liegf an Dir, das zu verandern.

ee und Kaffee, Splltische, Brofschmierfische,
Essensausgabe und Spendendosen werden am
besten so angeordnef, dass sich die hungrigen
Menschen ohne Straus und Verwirbelungen ,flUssig”
hindurch bewegen kdnnen.

weckwichfige Schilder (Spendenaufrufe, Richfpreise)

muissen sich durch chices Design vom allgemeinen
Zettel-Chaos abheben. Sonst klappt es einfach nichtll
Ein Stickchen abgerissene braune Pappe, mit Edding
drauf geschmiert - vergiss es!

Hygiene @

In der Kiche

Weille Wannen und Lebensmittelbehalter nie direkr auf
den Boden sfellen, damit kein Dreck vom Boden der
Wannen beim Ubereinanderstapeln ins Essen kommt und
die Wannen ein hygienisches Aussehen behalten.

Ein Handewaschplatz direki am Kichenbereich wére
super und wird vom Gesundheitsamt vorausgesefzt.

o
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An der Essensausgabe und beim Schnibbeln

Selbst die Hdnde waschen und Schnibbelhilfen am
Anfang ans Handewaschen erinnern. (Handewaschen isf
Pravention Nummer eins gegen Grippe und
Durchfallerkrankungen).

Die Broftschmiertische (Frohstick und Mitfagessen) sollen
appetiflich aussehen, d.h. ab und an sollten die
Schmiermesser und Bretter geséubert werden. Uber fast
leere Aufstrich- und Marmeladengléser freuen sich nur
noch die Wespen. Zu glauben, dass die Glaser noch
ausgekrafzt werden, ist eine lllusion.

Vollig versfreute Flyer auf den Ausgabe- und Broftischen
sind scheilSe. Externe Flyer nur nach Absprache
auslegen, oder am besten Extratische fUr diese Flyer
organisieren.

Und allgemein

Die Hauptursache fir massenhaffe Durchfallerkrankungen
ist die hygienische Situation der Toiletten. Je groler die
Anzahl der Personen, desfo prekérer wird die Situafion.
Ungeputzre Klos, Toilefrenpapiermangel, mangelnde
Handewaschgelegenheit und Seife, Uberquellende
PlastiktUten mit verkackrem Klopapier, naja, all das gibt
am Schluss die groBe Scheillerei - und das schlechte
Licht fallr als erstes auf die Kiche. Deshalb haben wir
auch hier die Arschkarte, die Camp-Orga oder das
Plenum aktiv Uber solche Missstande zu informieren.

Eigene Toilette nur fUr die Kichenleute ist bei
Grolscamps sinnvoll. (Daruber freut sich auch das
Gesundheitsamt).

11



Ein exemplarischer Tagesablauf ‘ ﬂ

W FrihstUck

Das Frihstick besteht in der Regel aus einem Brot- und ‘
einem Musli-Tisch sowie Kaffee und Tee. Am Vortag wird
am besten geklart, wer aufsteht und sich kimmert um:

Tee und Kaffee: wenn es ab @ Uhr FrihstUck geben
soll, ware es - je nach Menge - gut, spafestens um 8
Uhr als allererstes ausreichend Wasser fir Tee und
Kaffee zum Kochen zu bringen. K- + T-Tisch: Kaffee,
Schwarztee, Krdutertee, Zucker, Soja-, Hafer- und
Reismilch.

\ Wenn Kaffee und Tee fertig sind, Wasser zum
spaferen Spllen aufsetzen.

Vorbereiten der FrihstUckstische (ein Brotfisch und
ein MUsli-Tisch)

Broftisch: Brotf, Margarine, 2 Marmeladen, Schoko-
Creme, Nussmus, herzhaffe Aufstriche, Bretter,
Brotmesser, Schmiermesser.

MUsli-Tisch: Teller, Loffel, Breft, Obstmesser; Frisches
Obst, sowie MUsli und Sojaschlonz, sind ebenfalls
Bestandteil des FrUhstUcks.

Vorbereiten der Spiltische

\ Versorgung der Frihstickstische (Was fehlt/muss
nachgemacht werden?) Die Brotfische sollten
appetitlich aussehen, d.h. ab und zu Brettchen und
Schmiermesser sauber machen.

172



Vormittagsplenum

AnschlieBend (bzw. noch wéhrend des Friihstiicks) hat es
sich bewahrt, ein Vormittagsplenum zu machen, bei dem die
Tagesaufgaben verteilt werden, damit jede_r autonom und
hierarchiefrei agieren kann ;-).

m . Fur wie viele Leute kochen wir?" und: ,,Um wie

[ viel Uhr gibt es Essen?” sind die beiden Zahlen,
= an denen alles hingt:

Zu Mittag gibt es meist etwas ,Kleines", auf alle
Falle Brot und Aufstriche, sowie etwas Warmes

A wie eine Suppe oder ,,Reste" vom Vorabend.
E' Geklart werden muss:
— - Wer koordiniert das Gemiuseschnibbeln fiirs

m Mittagessen? (nur bei GroBveranstaltungen)

é,‘ - Wer macht die Mittagssuppe? (oder andere

Mittagsmahlzeit)

- Wer macht die Brottische? (Aufbauen und in
Schuss halten)

- Wer zahlt Teller und bereitet die Ausgabe vor?
- Wer kiimmert sich um die Mittagsspiiltische?

- Wer kiimmert sich um Kaffee und Tee zum
Mittagessen?

Die Vorbereitung des Abendessens ist am
.1 aufwendigsten. Die Aufgaben, die es zu erfiillen
gibt, sind:

- Wer koordiniert das Gemiseschnibbeln fiirs

Abendessen? ‘

13
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- Wer macht die Kohlenhydrate?
- Wer macht die Gemiusesauce?
- Wer macht den Salat?

- Wer macht die Extra-Beilage? (Zum
Beispiel Tofu, Sonnenblumenkerne, Mayo

oder so0)
- Wer koordiniert den Abwasch? i
- Wer kocht Kaffee und Tee?

- Wer bereitet die Essensausgabe vor?
(Teller zahlen und ein System (berlegen, so
dass die Essensschlange fluffig abgearbeitet
wird).

- Wer gibt das Essen aus? Mit welchem
Equipment?

Fir den nachsten Tag:
- Wer macht noch Brotaufstriche?
- Wer macht Frithstiick?




W Mittagessen

Rechtzeifig vor dem Mitfagessen missen die
Schnibbelfische und das zu schnibbelnde Gemuse in der
richfigen Menge bereifgestellr werden. Als ,Mit-Mach-
Kuche® sind die Teilnehmer_innen immer gern gesehen,
um beim Schnibbeln zu helfen. Manchmal ist es
notwendig, dass Aufgaben wie Schnibbeln oder
Abwaschen an Campteilnehmer_innen delegiert werden.
Auch wenn es schwer fallf und vielleicht ungewohnf ist:
Wenn die Kapazitdten im Kichenzelt sonst nicht
ausreichen, sprich Leufre an, damit sie ,mif machen®, von
selbst kommen meist zu wenige. Und routinemaBig die
Helfer_innen zum Handewaschen auffordern!

Rechtzeitig mit dem Erhitzen von heillem Wasser fir Tee,
Kaffee, Kochen und Spulen anfangen.

Brottische vorbereiten, mit Essbarem aber erst besticken,
wenn auch das warme Mittagessen fertig isf - sonst
wird erstmal Brot gegessen und vom Warmen bleibt
viel Ubrig.

Spatestens wenn es an die Essensausgabe geht, sollren
die Spultische mit Wannen mit heillem Vorspulwasser,
heillem Spilwasser und klarem Wasser, sowie einer
vierten zum Abtropfen und TrockentUchern vorbereitet
werden.

Wenn wir fir eine grolBere Gruppe kochen, geben wir

selbst das Essen aus, damit es schneller geht. Das gilt
auch fUrs Abendessen.

*
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W Abendessen

16

Das Abendessen ist die Hauptmahlzeif am Tag. Sie
besteht in der Regel aus

Kohlenhydraten (also Beilagen wie Reis, Karfoffeln,
Nudeln efc.)

" Gemise und Sauce oder GemUsesauce (zu
Kohlenhydraten, Gemuse oder ,Exfra“ sollte es ein
erganzendes Eiweils geben, so z.B. Nisse, Saat,
Soja/Tofu/Tempeh, Seitan)

]T Rohkost/Vitamine (Salat, Obstsalat; auch mit Kernen
oder NUssen)

Ein ,Exfra“; das kann sein: ein Brafling, gebraftener
Tofu, gebraftene Kichererbsen efc.

Die Organisaftion des Abendessens lauff dhnlich ab wie
die des Miffagessens, ist aber, je nach Menge der
Teilnehmer_innen, aufwendiger. Etwa drei Stunden, bevor
das Essen ferfig sein muss, sollre mit dem Schnibbeln
begonnen werden. Das Schnibbeln sollfe in logischer
Reihenfolge sfaftfinden: wenn Gemise, das als erstes
angebraten wird, als erstes geschnibbelf wird, kann mit
dem auch schon gekocht werden, wahrend noch weiter
geschnibbelr wird.

Absprachen zwischen den Kéch_innen der
Einzelbesrandfeile des Essens sorgen dafir, dass alles
efwa gleichzeifig fertig ist.



Schon ist, wenn nach dem Abendessen alle mithelfen,
die Kiche fur die Nacht und den nachsfen Tag klarschiff
ZU machen.
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Ein Kochprojekt von Anfang bis Ende

Anfrage an Le Sabot

Wenn uns eine Gruppe/Organisation anfragt, ob wir
fiir sie kochen wollen und sie uns noch nicht
kennt, dann ist es bei der ersten Kontaktaufnahme
wichtig zu sagen, dass wir eine ,outdoor'"-Kiiche
sind. Wir koénnen nicht drinnen kochen, weil die
Brenner zu viel Hitze entwickeln und zu viel
Sauverstoff verbrauchen.

AuBlerdem ist es ganz gut zu erkléren, was die
,Philosophie" von Le Sabot ist, die Basics der
Kiche sozusagen: dass wir vegan und biologisch
kochen, keine kommerzielle Gruppe sind und kein
Geld damit verdienen, etc. Du kannst auch auf
unsere Website hinweisen.

Dann gibt es ein paar Sachen, die wir zum Kochen
brauchen, und die der Gruppe vermittelt werden
miissen:

ﬂngﬁn Platz fiir die Kiiche (=das Kiichenzelt und

18

ein Bus oder Anhinger), der mit dem Auto zu
erreichen sein sollte und moéglichst nahe an
dem Ort ist, wo gegessen werden soll. Der
Platz sollte keinen Asphalt auf dem Boden
haben, weil die Brenner den Asphalt zum
Schmelzen bringen. Wenn es nicht anders geht,
missen Steine organisiert werden, auf denen



die Brenner stehen kénnen. AufBlerdem bekommen
wir die Heringe vom Kiichenzelt nicht in den
Asphalt, da muss also auch eine andere Losung
gefunden werden.

Einen Wasseranschluss. Ein einfacher Kran mit

ﬂg{ Schraubgewinde reicht. Der ist eigentlich immer
in Toiletten zu finden. Von dort kann ein
Wasserschlauch durchs offene (Klapp-) Fenster
gelegt werden. Nachfragen, wie weit der
Wasseranschluss vom Kiichenplatz weg ist, dann
wissen wir, wie viel Meter Schlauch wir
mitnehmen miissen.

Eine Entsorgungsméglichkeit fir das
Dreckwasser. Das ist meistens ein Gulli, der so
nahe wie méglich am Kiichenplatz sein sollte.

Eine Entsorgungsmdéglichkeit fir Mill. Extra
nach Entsorgung fir Grinabfall fragen; manchmal
gibt es Leute, die sich iber biologischen
Kompost freuen.

4‘( Leute, die beim Schnibbeln und beim Abwasch
helfen. Als Anhaltspunkt: 6 Leute zum

Schnippeln fir hundert Leute sind prima. ﬁ
4Jf Preise absprechen (Festpreis oder gegen ;
Spende) .

Das sind so die Sachen, die am Anfang gesagt wer-
den sollten, um der Gruppe ein Verstédndnis davon

zu geben, wer wir sind und was wir brauchen. Wenn
klar ist, dass wir fiur die Gruppe kochen, kannst
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du die Orga bitten, einen Hinweis zu uns in ihr
Programm aufzunehmen. Wichtig: Es missen und
sollen keinerlei ,Genehmigungen" etc. fir uns
eingeholt werden (siehe auch: "Behérdenkram").

Die Kochanfrage an Le Sabot wird auf die Mailing-
Liste weitergeleitet; in den nédchsten 1-2 Wochen
klart sich, ob genug Leute Zeit und Interesse
haben, das Projekt zu unterstiitzen, ob es jemanden
gibt, der/die koordiniert und ob es eine_n
Fahrer_in gibt. Wenn alles stimmt, wird die *
Anfrage zugesagt.

Nach der Zusage ...

Informationsbeschaffung

3-4 Wochen, bevor das Kochprojekt stattfinden
soll, ist es an der Zeit wieder Kontakt mit den
Organisator innen aufzunehmen:

- Ist alles wie besprochen geregelt?

- Wie viele Teilnehmer_ innen werden
(mindestens!) erwartet? Um zu einer
Einschdtzung zu kommen, koénnen kritische
Fragen gestellt werden: Wie viel Leute waren
letztes Mal da? Miissen sich Leute anmelden
oder kénnen sie auch so kommen? Wann ist
Anmeldeschluss? Beinhaltet die Zahl auch die
Organisator_innen und z.B. Workshop-
Leiter_innen, Kiinstler_innen, Gédste? Essen



alle immer mit? Wenn es sehr unsicher ist, wie
viele Menschen kommen werden, kann es sinnvoll
sein, eine Garantie von den Urganisator_innen
zu verlangen, wie viele Menschen ganz sicher
mitessen werden.

- Wann ist die erste Mahlzeit, wann die letzte?

- Art der Bezahlung: Am besten ist, am Anfang
schon einen Teil des Geldes zu bekommen, um
die ersten Rechnungen vor Ort direkt bezahlen
zu kénnen, und den Rest am letzten Tag. Und am
liebsten alles in bar.

- Liefer-Adressen: Du kannst die
Organisator_innen fragen, ob sie Adressen von
Produzent_innen, Zulieferer_innen oder
Héndler_innen vor Ort haben. Vielleicht haben
sie auch eine Idee, ob es Spenden geben
kénnte? Adressen von Bioldden sind nicht
besonders interessant filir uns, aufler wir haben
eine Kleinigkeit vergessen und miissen etwas
nachkaufen. Fiir die grof3en Mengen an
Trockenwaren und Gemiise kénnen wir besser
direkt beim Bauernhof oder beim Grofihandel
einkaufen.

Wenn es keine Adressen fir Brot oder Gemiise
gibt, kannst Du aber den Bioladen anrufen und
nachfragen, durch wen sie beliefert werden.

Circa 2 Wochen vor dem Kochprojekt mit den

Lieferant_innen Kontakt aufnehmen. Dann solltest

o
o
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Kochprojekt von Anfang bis Ende >> Nach der Zusage

du auch die bendétigten Mengen ungefdhr wissen.

Brot
Nachfragen:

- Kénnt ihr dann und dann Brot fiir uns
backen?
- Welches Brot habt ihr?

- Koénnt ihr anliefern? Wenn ja, wann und wie
oft? Wenn nicht, wie weit liegt die Béackerei
vom Kochprojekt weg? Kann das Brot vielleicht
in einem Gesch&ft in der N&he abgeholt werden?

- Wann missen wir bestellen?

- Wie konnen wir bezahlen: direkt bar bei
der Anlieferung oder im Laden oder per
Uberweisung?

- Du kannst dir eine Angebotsliste zufaxen
lassen, aber es reicht auch, xx Kilo Brot zu
bestellen, gemischt, aber nicht die

Luxusvariante. Brot sollte té&glich,
mindestens aber jeden 2. Tag geliefert werden.

Gemiise

Nachfragen:

- Habt ihr dann und dann Gemiise (und Obst) fiir

uns?
- Koénnt ihr uns eine Angebotsliste zufaxen?

gAA



Kochprojekt von Anfang bis Ende >> Nach der Zusage

- Kénnt ihr anliefern? Wenn ja, wann und wie
oft? Wenn nicht, wo kénnen wir die Bestellung
abholen?
- Wann miissen wir bestellen?
- Wie ko6nnen wir bezahlen?

Gemise sollte alle 3 Tage neu geliefert werden.

Trockenwaren

Auf dem swiki nachschauen, bei welchen Grofhdnd-
lern Le Sabot Kunde ist und ob einer davon in
Frage kommt. Wenn Le Sabot Kunde bei einem neuen
GroBhandler werden soll, sind alle offiziellen
Angaben noétig: Name, Anschrift, Nummer bei der
THK (ndl.: Kamer van Koophandel), (deutsche)
Bankverbindung.

Eine Bestellung muss meistens bis 12 Uhr VOR dem
Tag, an dem die Bestellung ankommen soll,
durchgegeben werden. Besser vorher telefonisch
nachfragen! Die Bestellung von Grofiverpackungen
z.B. fir Tofu muss in der Regel eine Woche
vorher durchgegeben werden.

lLFaustregel: 10 kg fir 100 Leute/Tag
plus 20 kg Reserve.

Wir nehmen immer 33 kg-Flaschen
Propangas, weil es einen besseren
Brennwert hat und weil die kleinen Flaschen
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einfrieren, wenn sie so viel Gas liefern missen.
Am einfachsten ist es, die Organisator_innen zu
fragen, ob sie die Gasflaschen besorgen kénnen.
Es kann fir uns umstindlich sein, gleichzeitig
die Kiiche aufzubauen, mit den Vorbereitungen fir
die erste Mahlzeit zu beginnen und noch das Gas
holen zu missen. Wenn es nicht anders geht: in
den Gelben Seiten findest du die Adresse der
o6rtlichen Gashandlung. Nachfragen: ‘*

- Gibt es die 33 kg-Flaschen?

- Konnen sie angeliefert werden?

- Wann kénnen die leeren Flaschen wieder

abgeholt werden? Fiir die Riickgabe der leeren

Flaschen brauchst Du oft die Pfandquittung.

Sorge dafiir, dass du die bekommst! Flaschen

einer anderen Marke werden nicht zuriickgenommen.
Es ist praktisch, ein oder zwei Gasflaschen
selber mitzunehmen, weil dann zuletzt evtl. keine
neue angebrochen werden muss und Du ganz leere
Flaschen abgeben kannst.

Pfand

Viele Waren sind in Kisten verpackt, fir die Du
Pfand zahlst, z.B. die grinen Gemisekisten. Oder
eine Lieferung kommt auf einem Rollcontainer an,
der Pfand kostet. Es muss abgesprochen werden,
wie das Pfand wieder zurickkommt. Am einfachsten
ist es, wenn es wieder abgeholt wird, mach eine



Verabredung, wann das passiert. Oder es wird
direkt bei der Anlieferung umgepackt. Wenn du auf
zu vielen Pfandkisten sitzenbleibst, kannst du
sie vielleicht im oértlichen Bioladen umtauschen.

Auf Brotkisten gibt es kein Pfand, aber der
Backer moéchte sie natirlich gerne zurick haben.
0ft méchte er bei der letzten Lieferung alle
Kisten wieder mitnehmen. In diesem Fall missen
dann andere Kisten fir das Brot bereit stehen
(z.B. grofle Bananenkartons) . ﬁ

Liefertermin und Bezahlung

Nach dem ersten Kontakt mit den Lieferanten
haltst du Ricksprache mit den Organisator_innen.
Manche Lieferungen kommen vielleicht, wenn die
Kiche noch nicht da ist, und dann muss jemand von
ihnen oder ein Hausmeister einspringen. Auch ist
eine Telefonnummer vor Ort gut, die Du direkt an
die Lieferanten weitergeben kannst, falls sie die
Adresse nicht finden kénnen oder ihr Zeitplan
sich verschiebt. Wenn doch etwas abgeholt werden
muss, kénnen die Organisator_innen vielleicht
behilflich sein. Auch muss vielleicht Geld
vorgestreckt werden. Oder das Pfand wird erst
abgeholt, wenn die Kiiche schon wieder weg ist.
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Meniliste

Jetzt hast du alle Informationen zusammen und
kannst anfangen, eine Meni-Liste
zusammenzustellen. Vergiss nicht, vorher nochmal
auf dem swiki nach der aktuellen Vorratsliste zu
schauen. Es ist sinnvoll, das Essen auf dem
Kochprojekt an die Vorrédte anzupassen, damit
nicht unbemerkterweise mal ein
Mindesthaltbarkeitsdatum iberschritten wird.
Dann anhand der Mengenangaben auf dem swiki
Bestelllisten zusammenstellen.

Es ist unterschiedlich, wie die Bestellungen
durchgegeben werden sollen. Fir manche ist es
telefonisch okay, manche h&tten es lieber per
Fax oder Mail.

Die Grofhdndler haben Sortiment-Listen, in denen
die entsprechenden Waren mit einer Bestellnummer
zu finden sind. Diese gehdrt bei der Bestellung
mit dazu. Bei der Bestellung die Kunden-Nummer
mit angeben. Fir die Bestellung muss klar sein,
wo genau angeliefert werden soll.

Es ist gut zur Bestatigung um einen Rickruf zu
bitten, ob alle Waren auch lieferbar sind.



Nach dem Kochprojekt

Beim Einpacken der Kiiche soll alles sauber und
trocken sein. Die Tépfe mit Zitronenséure
entkalken und den Rufl mit Scheuermilch von aufien
wegschrubben, wédre die perfekte Schlusspflege.. ;-
). Teller und Becher werden nach dem Kochprojekt
abgetrocknet eingelagert. Das Pfand muss
umgetauscht und die Bezahlung geregelt werden.
Wenn es doch nicht klappt das Geld bar zu
bekommen, ist es notwendig, deutliche Absprachen
zu machen, wie es stattdessen bei der Kiiche
ankommt. Hierfir immer die richtige Konto-Nummer
dabei haben! (Falls es um eine Auslandsiiberweisung
geht, muss du auch die IBAN- und BIC-Codes
angeben) . Zuletzt muss die Endabrechnung gemacht
und die Vorratsliste auf dem swiki aktualisiert
werden.
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Behordenkram
‘ N ’ ir brauchen keine Genehmigungen fiir das, was

wir tun. Manchmal holen die Organisator_innen
doch irgendwelche Genehmigungen ein und
verursachen damit meistens einen Haufen Probleme.

‘ N ’ ir sind kein Unternehmen, wir sind lediglich ein

Teil der Teilnehmer_innen mit einer bestimmten
Aufgabe. Wir verkaufen nichts. Die Organisator_innen
sind verantwortlich. Wir haben auch keinen
Gewerbeschein oder so was. o

‘ N ’ ir zahlen keine Mehrwertsteuer. Eine
niederlandische ,,Stichting” ist automatisch vom

Gesetzgeber freigestellt, Mehrwertsteuer zu bezahlen.

Deswegen haben wir auch keine Steuer-Nummer.

G_esundheitszeugnis: Menschen, die in einer Kiiche
arbeiten, sollten ein Gesundheitszeugnis haben.
Das bekommst Du, nachdem Du in einem Vortrag ein
paar Stunden etwas iiber Hygiene-Vorschriften gehort
hast und 30.- Euro bezahlt hast. Du musst es jahrlich
erneuern lassen. Es reicht aber, wenn eine Person in
der Kiiche eines hat und die anderen einweist. i

Ordnungsamt/Gesundheitsamt: Die konnen
natiirlich jederzeit in die Kiiche kommen und
kontrollieren, ob wir alles nach Vorschrift machen. Sie
schauen vor allen Dingen nach der Lagertemperatur
von Milchprodukten, Fleisch, Eiern und gekochtem
Essen. Dann nach einer deutlichen Trennung zwischen



gekochtem und ungewaschenem Essen (z.B. sollte nicht
auf einem Brettchen Gemiise geschnitten werden, das
uber einem Topf mit Essen liegt). Es muss eine
Héndewasch-Moglichkeit geben mit Seife und einem
sauberen Handtuch. Alles sollte staubfrei gelagert sein
(Deckel oder Ticher iibers Essen). Es sollte nichts
direkt auf dem Boden stehen!! (also Paletten
organisieren, leere unbenutzte Kisten sind auch
praktisch). Bis jetzt haben wir jede Kontrolle relativ
anstandslos bestanden, auch weil wir gar keine Fleisch-
und Milchprodukte verwenden.

Feuerwehr: Kann die Gas-Installation kontrollieren
oder ob es einen Notausgang im Zelt gibt.

Unsere Brenner und die Gasleitungen sind aufgebaut
aus Teilen, die alle den niederléandischen
Sicherheitsnormen gentigen. Viele Feuerwehrleute
haben sich die Konstruktion schon angeschaut und
nichts beméngelt. Wenn du sorgfiltig damit umgehst
und sie nur draullen benutzt, ist die Konstruktion
sicher. Dariiber hinaus ist es wichtig, dass Loschmittel
vorhanden sind, die nicht im Weg stehen sollten, aber
trotzdem greifbar, wenn was passiert. Und natiirlich

miissen die Fluchtwege frei sein.
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Mengenangaben

Zum Schluss einige Orientierungshilfen zur Berechnung der
erforderlichen Mengen. Achtung: diese Mengenangaben sind
relativ, wir gehen aus von einer Mahlzeit mit 5 Bestand-
teilen, ohne Suppe oder Dessert. Wenn also ganz ausge-
breitet gekocht wird, von allem ein bisschen weniger. Am
ersten Tag essen die Leute weniger. Menschen, die den gan-
zen Tag drauBen waren und/oder sich korperlich anstrengen,
essen mehr als Leute, die den ganzen Tag auf einem Kon-
gress rumsitzen. Und dann gibt es noch ganz andere Fak-
oren: das Wetter, die Stimmung, wie das Essen auf dem
Teller aussieht, usw. (Damit das Essen lecker aussieht,
haben wir als Faustregel, dass zumindest ein Bestandteil
eine klare Farbe haben sollte: rote Beete, Tomate, Kiirbis,
Mais, Spinat, Hackepeter usw.)

Eine warme Mahlzeit besteht aus:

1. Kohlenhydrate ( Angaben in Gramm/Person)

Grolreick =i
Reis =il
Hirse o)
Kartofleln EINN]
Mudeln 1K)
Coanscmns i)
Hilsenfrucht - frocken 40

- in Wasser aufpeguollen (W]




2.

3.

4.

FPlus einem erginzenden Eiweill

Fu Getreide: Miisse, Saal, Bohnen, Soja (2.H,
Toiu, Tempeh)

Zu Kartoffeln: Soja (e B Toful evil, avch Saat

(z.H. Sesam)

Nicht motwendip bei;  Sojabohnen (Tofu, Tempeh),

Amaranth. Quinoa

Gemiise (Anzaben in Gramm/Person)

Gemiise ohne Abfall (=B, Griine Bohnen) 1083
Gemiise mit mehr Abfall (2B, Lauch) oder nasses

Gemiise (=B, Zuechini) 2050
Blatpermiise 2500
Brokkoli 250
Blumenkaohl ctwa 4-6 Personen auf 1 Kohl
Gemiise fir Eintopf 150
Sauce

Sanee: 168 P

(remiisesance: 10M4-5 P; mit Zuechini, Laoch, Ewiecheln,
Kiithis, vsw.. ca. WP, Gir nasses Gemiise (Tomaien., vse)

clwas mehr;

AufgicBen mit heiBem Wasser, Houvillon (oder Soja-Milchi;

Binden gehi am einfachsien mit Mehlschodbee:;
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Kurzvariante 3&4 - Gemisesaoce (ohne Gemiseheilage)

10 kg festes Gemise/ LOOP oder 20 kg nasses Gemise/100F
oder eine Kombination aus der [0 kg- wnd 20 kg-Angabe;

5. Salat

Zu ciner Mahlredt gelivt gnmer Robkos, wegen der
Vitamine, Einge Menschen essen Salat am lichsten vor

dem Essen, woul er dann am besten verdamt wind.

| groGer Eisbergsalat Fiar gtwa 10 Personen
| kleimer Eichblansalat Erwa 4 Personen
Weilkahl, rale Heete 50 &P
Tamaten: B0gP 20 P
| Gurkefo-8 P Ftwa -8 Personen

. Ein Extra

Das kann alles san, cine Handvoll Nilsse oder Keme
siam Sala oder Gemidse, cin Plannkrchen e, oder Tofin

Tempeh, Seitan (502}

T T Tl T

i
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7. Suppe

Fiir ine Suppe als Mahlzedt kann man O 40P rechnen
end eine Schaibe Bt Aly Vorsuppe 021

ﬂ K. Dessert

Fir cin evemtrelles Dessent werden etwa 0025 P

sorochnct,

Unsere Standardausriistung an Zutaten besteht aus: O,
Essig, Dicksaft, Soja-Sauce (Shoyu), Salz, 36 Gewiirze,
Bouillon, Tomatenmark, Senf

Die Brotmahlzeiten:

- Brot 200g/P (also 1kg Brot auf 5 Personen pro Tag)
- Margarine 15g/P

- Brotaufstrich herzhatt 2kg/100P/Tag

- Brotaufstrich siil3 1kg/100P/Tag; bei Schoko-Creme mehr
- Rohkost oder Obst

- Miisli 50g/P

- Sojamilch oder Milch 0,05-0,11/P fiir Getrinke

- Sojamilch oder Joghurt fiir Miisli 0,11/P

- Kaffee 500g/10-121

- Tee so Pi mal Daumen i

- Zucker 10-15g/P
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=..Die Kiiche und die Cops

Die Kiiche und die Cops

Bei angespannter Atmosphére
im Vorfeld eine kurze
Besprechung halten, wer, wie,
wo sein will, bei einer Camp-
R&dumung oder anderer
Repression durch die Cops.

Die Kiiche will kein zentraler
Sammelpunkt fiir alle
Teilnehmer__innen sein, wegen
Gas, Messern, heiBem Wasser
... Dies der Camp-Orga
mitteilen.

Aber es ist gut,
wenn

abgesprochen

wird, dass sich bei
ankommender
Bedrohung alle
Sabotistas Richtung
Kiichenzelt bewegen. Dann ist
es auch deutlicher, wenn
jemand fehlt und wir uns
Sorgen machen miissen.

Im Vorfeld Trinkwasser lagern.

Wenn die Rdumung losgeht
(bitte nicht zu friih, sondern
erst, wenn du sozusagen die
Polizeieinheitsnummer auf
dem Helm lesen kannst):
Brenner aus, Gas abdrehen,
alle Messer einsammeln und
wegrdumen, Deckel auf die
heiflen Tépfe.

Wenn der Cop vor dir
steht: Wir sind die
Kiichencrew, die Kiiche ist
viele 1000 Euro wert und
muss von Fachpersonal
betreut werden. Die
Gasanlage darf nicht allein
gelassen werden. Wir
bleiben im Kiichenzelt als
Verantwortliche fiir das
Material ... Nein, sprechen Sie
mit Threm Vorgesetzten.
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Checklist Kiichentreffen

Mittagessen
Wer koordiniert das Gemuseschnibbeln (nur bei
Grol3veranstaltungen)
Wer macht die Mittagssuppe (oder andere Mittagsmabhlzeit)?
Wer macht die Brottische? (Aufbauen und in Schuss halten).
Wer zahlt Teller und bereitet die Ausgabe vor?
Wer kiimmert sich um die Mittagsspiiltische?
Wer kiimmert sich um Kaffee und Tee?

Abendessen

Wer koordiniert das Gemuiseschnibbeln? E :
Wer macht die Kohlenhydrate? lﬂ"ﬁ ml'

Wer macht die Gemlisesauce?
Wer macht den Salat?

Wer macht das Extra-Leckerli?
Wer koordiniert den Abwasch?
Wer kocht Kaffee und Tee?

Wer bereitet die Essensausgabe vor? (Teller ‘
zahlen und ein System Uberlegen, so dass die

Essen.sschlange fluffig abgearbeitet wird). Lhe o
Wer gibt das Essen aus? o Iire - -
Fir den nachsten Tag: !

Wer macht Brotaufstriche?
Wer macht Frihstick?

Guten Morgen!
250 g Kaffeepulver --- 6 | Kaffee --- 3 x 2 Liter-Kellen Wasser

500 g Kaffeepulver --- 12 | Kaffee --- 6 x 2 Liter-Kellen Wasser

500 g einmal (! nicht Ubernachteter Satz!) aufgebriihtes Kaffeepulver
+ 250 g frisches Kaffeepulver --- 12 | Kaffee --- 6 x 2 Liter-Kellen
Wasser





