2.2 Fette (Lipide)

Dichte und Loslichkeit
Fette sind in Wasser unléslich. Wegen der geringeren Dichte gegenlber Wasser
schwimmt Fett obenauf (z. B. Fettaugen auf einer Fleischbrihe, Rahm auf der Milch).

Durch die geringere Dichte lasst sich das Fett von wassriger Flussigkeit durch Ab-
schopfen leicht trennen. Das Abschépfen von Fett wird als Degraissieren bezeich-
net. Von erkalteten Flussigkeiten kann die Fettschicht einfach abgehoben werden.

Durch ihre Wasserunloslichkeit eignen sich Fette auch als Trennmittel. Sie verhin-
dern das Ankleben von Teigen in Formen und auf Blechen. Auch bei Blatter- und
Plunderteig (= Bild) trennt Fett die feinen Teigschichten voneinander.

@ In bestimmten Lésungsmitteln (z. B. Benzin, Hexan) sind Fette 16slich. Auf dieser
Eigenschaft beruht die Gewinnung von Olen durch Extraktion. Fette sind selbst
auch Lésungsmittel. Natirliche Farbstoffe (z.B. Carotin) sind in Fett geldst.

Emulgierbarkeit

Werden Fett und Wasser vermischt, tritt nach kurzer Zeit eine Trennung beider Pha-
sen auf und die Fettklgelchen treiben nach oben. Setzt man diesem Gemisch einen
Emulgator zu, bleiben Wasser- und Fettmolekile in der Schwebe und es erfolgt
keine Trennung. Eine solche Mischung nennt man Emulsion.

Emulsion (schematisch) Emulsionsarten

Fett

Fett in Wasser Wasser in Fett
z.B. Milch = 172 z.B. Butter = 176

Bei der Herstellung bestimmter Speisen werden Emulsionen als Ziel der Verfahrens-
fhrung angestrebt.
Herstellung von Mayonnaise: Eigelb (Lecithin) und Ol werden geriihrt und dabei
gut vermischt.
Herstellung von Ruhrkuchenmasse: aus Vollei (Emulgator), Zucker, Weizenmehl
und Fett.

Emulgatoren

Emulgatoren (z.B. Lecithin = 12) verhindern, dass sich Fettktigelchen zusammen-
ballen und im Wasser wieder nach oben steigen. Durch Einfluss von Kélte und War-
me kann die Emulsion zerstort werden, d.h., der Emulgator wirkt nicht mehr und
die Emulsion l6st sich wieder in die Phasen Fett und Wasser auf.

Der Emulgator Lecithin hat einen dhnlichen Aufbau wie das Fettmolekdl, nur
dass an Stelle eines Fettsaurerestes Phosphorsaure und Aminoalkohol verestert
sind.

Fettsdure

Fettsdure
Glycerin

Phosphorséurerest Aminoalkohol

hydrophil

handwerk-technik.de

Fette sind leichter als Wasser.

Trennwirkung des Fetts im Blatterteig

Teigschichten
Wasser

Fett

Backen

Wasserdampf
hebt die
Gebackschichten

Fette emulgieren mit Wasser.

1 Wovon ist die Konsistenz eines Fettes
abhéngig?

2 FErklaren Sie den Begriff Fettbegleitstoffe.

3 Begriinden Sie, warum sich Eigelb zur
Herstellung von Mayonnaise eignet.

4 Beschreiben Sie die Wirkungsweise des
Emulgators Lecithin.

13
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Lebensmittelbezeichnung
Zutatenverzeichnis

Allergene Zutaten

Nettoftllmenge

Mindesthaltbarkeits- oder
Verbrauchsdatum

Ggf. Aufbewahrungs-/
Verwendungsanweisungen
Hersteller/Importeur: Name, Anschrift
Nahrwertdeklaration

Gof.

- Losnummer, Charge

- Ursprung, Herkunft bei Fleisch

- Herkunft von Pflanzenfetten

- Lebensmittelimitate, Formfleisch
- Fleisch Einfrieredatum

- Alkoholgehalt von Gber 1,2 %vol
- Gebrauchsanleitung

4 Lebensmittelhygiene und Rechtsvorschriften

Gesundheitsbezogenen Angaben

Dabei wird ein Zusammenhang zwischen den Erzeugniseigenschaften und der
menschlichen Gesundheit hergestellt.

Angaben bezlglich der Verringerung eines Krankheitsrisikos, z. B. , Zuckerfreier Kau-
gummi schitzt ...", durfen erst nach Zulassung verwendet werden. Andere Anga-
ben, die sich z. B. auf die Funktion eines Nahrstoffs beziehen, wie , Fluorid dient der
Zahnschmelzhartung”, werden nach der Zulassung in eine Positivliste aufgenommen.

Néhrwert- und gesundheitsbezogene Angaben missen vom Durchschnittsverbrau-
cher verstanden werden. Die behauptete Wirkung muss nach Verzehr einer Ublichen
Lebensmittelmenge eintreten.

4.6.4 Lebensmittelinformations-Verordnung (LMIV)

Durch die Lebensmittelinformations-Verordnung wird die Lebensmittelkennzeich-
nung in der EU verbindlich geregelt.

Ziel ist es, mehr Klarheit und Wahrheit bei der Aufmachung und der Kennzeichnung
von Lebensmitteln zu erreichen. Dies erfolgt u. a. durch die Nahrwertkennzeich-
nung und die Allergenkennzeichnung

Nahrwertkennzeichnung

Fur vorverpackte Lebensmittel ist eine Nahrwertkennzeichnung in Tabellenform ver-
pflichtend. Vorgeschrieben sind Informationen tber die die sogenannten ,Big 7.
Hierzu gehoren: Brennwert, Fett, gesattigte Fettsdauren, Kohlenhydrate, Zucker, Ei-
weill und Salz. Die Angaben sind auf 100 g/100 ml zu beziehen. Zusatzlich sind
Angaben zum Gehalt an Ballaststoffen, Starke, mehrwertigen Alkoholen, einfach
und mehrfach ungeséttigten Fettsauren, Vitaminen und Mineralstoffen méglich.
Ausgenommen von dieser Regel sind u. a. unverarbeitete vorverpackte Produkte
wie Obst, Gemuse, Mehl, Reis, Gewlrze sowie vorverpackte Lebensmittel, die di-
rekt vom Hersteller an Verbraucher abgegeben werden, z. B. Pralinen oder Gebéack
in der Konditorei.

Allergenkennzeichnung

Neu ist, dass Allergene im Zutatenverzeichnis eindeutig hervorzuheben sind und
insbesondere, dass dies auch bei unverpackten Lebensmitteln gilt. Darunter fallen
alle Speisen, die durch Lebensmittelunternehmer hergestellt werden. Nach euro-
paischem Recht zahlen dazu die Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung, der
Gastronomie einschlieBlich Pensionen, Hotels, Catering-Unternehmen usw.

Die Art und Weise der Allergen-Informationen (z.B. durch Kennzeichnung der
Allergene auf Speisekarten = 83 und 84) kann auf nationaler Ebene von den Mit-
gliedstaaten unterschiedlich geregelt sein.

Die LMIV gilt fir Lebensmittelunternehmer fir die gesamte Lebensmittelkette, so-
weit deren Tatigkeiten die Bereitstellung von Informationen Uber Lebensmittel an
die Verbraucher betreffen. Sie gilt insbesondere fur alle Lebensmittel, die fur den
Endverbraucher bestimmt sind. Sie ist auch fir durch Verkehrsunternehmen er-
brachte Verpflegungsdienstleistungen (Catering) verbindlich, wenn der Abfahrtsort
innerhalb der Hoheitsgebiete der EU-Mitgliedstaaten liegt.

Allergien und Lebensmittelintoleranzen

Lebensmittelunvertraglichkeiten kénnen als allergische Reaktionen oder Lebensmit-
telintoleranzen auftreten. Bei Lebensmittelunvertraglichkeiten ist eine kompetente
Ernahrungsberatung sehr empfehlenswert.

handwerk-technik.de



4 Lebensmittelhygiene und Rechtsvorschriften

Allergenkennzeichnung auf der Speisekarte Allergenkennzeichnung auf der Speisekarte
nach der Speisenangabe als FuBnoten

Gerichte Hauptgerichte

Kross gebratene Maispourladenbrust

E 5 i
mnkfurter Wurstchen in stfd-sauer Sauce auf Frithlingsgemtise

mit warmem Kartoffelsalat 2 Huhnerei, Kuhmilch dazu Wildreis 1:2:8.17.18,1.L 1750 €
10,50 € Am Stiick gebratenes Schweinefilet
auf Pfefferrahmsauce mit buntem Gemtise
Wiener Schnitzel Weizen Giuten), Hahnerei, Kuhmiich indRattermudeln ez R.Cohd
: 18,00 €
Pomimes frites, Curryketchup Se'erie: Senf, Gyrkensalat Hausgemachter Rostbraten

auf Sauerkraut mit Bratensauce,
A A,C,G,I,J
Maultasche und hausgemachten Spatzle 1950 €

Zande;ﬁlet vom Rost Rinderleber vom Grill
Rosmayinkayto eln, Feldsalat Sellerie, Senf in Balsamicojus mit Kirschen

16,50 €

dazu Kartoffelstampf 1750 €
17,50 € und gemischter Salat :2:18.A.G.J.L
e ] Orginal Wiener Schnitzel
Sellerie, Erdniisse, Senf, Kuhmilch & 4 g
Schweizer Wurstsalat ' mit Preiselbeeren, Pommes frites
IR RN und gemischtem Salat 1-3.12.A.C.G.1.J 1950 €
8)50 € A) Glutenhaltiges Getreide (Weizen) 1) mit Konservierungsstoff
B) Krebstiere 2) mit Farbstoff
C) Eier 3) mit Antioxidationsmittel
’ : .. s : D) Fisch 9) geschwefelt
Eism%i’kmbbeﬂ pvelzemiGIiehsErditEso kANl s elians ekt G) Milch und Lactose 11) coffeinhaltig
- H) Schalenfriichte/Nusse 12) mit Geschmacksverstarker
al{fBlal’TSalat, Baguette Weizen (Gluten) 1) Sellerie 17) Sauerungsmittel
J) Senf 18) mit Phosphat
11 0 € L) Schwefeldioxid und Sulfite 20) mit Aromastoffen
’5 Eine Nennung von Allergenen erfolgt, wenn die bezeichneten Stoffe oder dar-

aus hergestellte Erzeugnisse als Zutat im Endprodukt enthalten sind.
Trotz sorgféltiger Herstellung unserer Gerichte kénnen neben den gekenn-
zeichneten Zutaten Spuren anderer Stoffe enthalten sein, die im Produktions-

(2) mit Konservierungsstoff (4) mit Phosphat prozess in der Kiiche verwendet werden.
Ausztige aus Speisekarten mit den Schriftliche Informationen
gesetzlichen Vorgaben: Uber die in Speisen und Getrénken enthaltenen Allergene muss in Angebotskar-
Preise ten im Text in Klammern oder durch FuB- und Endnoten hingewiesen werden.
Allergene Maoglich ist auch die Fachberatung durch das Servicepersonal, allerdings muss auch
Zusatzstoffe in diesem Fall eine schriftliche Dokumentation (Allergenspeisekarte) auf Wunsch

vorlegbar sein.

Informationen durch Servicemitarbeiter
nach den Allergien fragen
Uber spezielle Angebote informieren
nur korrekte Auskiinfte geben
besondere Anforderungen an die Kiiche weitergeben
Speisen fur Gaste mit Lebensmittelallergien stets separat
anrichten und servieren
Geschirr und Besteck fur Allergikerspeisen getrennt halten
keine Speisenangebote aus dem Standardsortiment anbieten
Verunreinigungen von Allergikerspeisen ausschlieBen
dem Gast nur sichere Informationen geben
fur den Gast gewunschte Informationen ermitteln
oder betonen, dass eine verlassliche Information nicht moglich ist
gegebenenfalls alternative Angebote unterbreiten

84 handwerk-technik.de



5.2 Umweltschutz und Nachhaltigkeit

5.2.2  Prinzip der Nachhaltigkeit

Das heute weltweit anerkannte Konzept der Nachhaltigkeit hat eine lange Ge-
schichte, die ins 18.Jahrhundert zurtickreicht. Der sachsische Oberberghauptmann
Carl von Carlowitz (1645-1714) aus der Erzgebirgsstadt Freiberg forderte 1713
Nachhaltigkeit mit folgendem Satz: ,Schlage nur so viel Holz, wie nachwachsen
kann!”

Damit wurde erstmals gefordert, dass der Verbrauch erneuerbarer Ressourcen
(Holz als Produktionsmittel) die nattrliche Wachstumsrate (Aufforstung der Walder)
nicht Uberschreiten darf.

Angestrebt wurde eine Entwicklung, die die Bedurfnisse der heutigen Generation
ohne Risiko flr kinftige Generationen befriedigt. Damit entstand ein ganzheitli-
ches Zukunftsmodell unter Beachtung der Wechselwirkungen von &kologischen,
wirtschaftlichen und sozialen Gegebenheiten.

Seit Mitte der 90er-Jahre finden diese drei Aspekte als Drei-Saulen-Modell fur eine
nachhaltige Entwicklung eine groBBe Verbreitung (= Bild).

@ Nachhaltigkeit ist ein komplexes Prinzip fur eine zukunftsfahige Entwicklung
der Menschheit.

Okologische Nachhaltigkeit
Gesunde Lebensmittel konnen nur in einer intakten Umwelt bei umweltgerechten
Bedingungen erzeugt werden. Lebensmittelsicherheit und Umweltqualitat sind un-
trennbar miteinander verbunden.

Eine nachhaltige Entwicklung in der Okologie lasst sich nur mit der Erfillung der

folgenden Forderung erzielen:

1 Die Nutzung erneuerbarer Ressourcen (erneuerbarer Produktionsmittel) darf die
naturliche Wachstumsrate nicht tGberschreiten.

2 Begrenzt vorhandene Ressourcen (Produktionsmittel) dirfen nur insoweit
verbraucht werden, wie funktionsgleiche Austauschstoffe (Substitute) entwickelt
werden.

3 Die abgegebenen Schadstoffmengen durfen die Aufnahmekapazitat der Um-
welt nicht Ubersteigen.

Nach Feststellungen des Umweltbundesamts ist Deutschland auf dem Weg zu ei-
ner nachhaltigen ékologischen Entwicklung weiter vorangekommen. Luft, Wasser
und Boden sind deutlich sauberer geworden.

Wirtschaftliche Nachhaltigkeit

Aus wirtschaftlicher Sicht steht traditionell das Kostenbewusstsein im Vordergrund
mit der Frage: Wie kénnen die Kosten gering gehalten werden? Eine nachhaltige
Wirtschaft stellt diese Frage umfassender: Wie kann eine globale und dauerhafte
Grundlage fur Erwerb und Wohlstand geschaffen werden? Im Vordergrund steht
auBerdem der Schutz wirtschaftlicher Ressourcen vor der profitorientierten Aus-
beutung, z.B. durch einen fairen Handel.

Soziale Nachhaltigkeit

Ziel der sozialen Nachhaltigkeit ist die Schaffung einer lebenswerten und zukunfts-
féhigen Gesellschaft durch den Ausgleich der sozialen Kréfte. Alle Mitglieder der
Gemeinschaft sollen an ihr teilhaben. Im Mittelpunkt stehen z.B. Menschenrechte
und Gesundheit.

handwerk-technik.de
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Was bedeutet

der Blaue Engel?
Der Blaue Engel wird fir umweltfreundliche
Produkte und Dienstleistungen vergeben.
Basis hierfir sind die von der unabhangi-
gen Jury Umweltzeichen beschlossenen
Kriterien.

Das Européische
Umweltzeichen

www.ecolabel.eu EU-Ecolabel”
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6 Technologischer Prozess der Speisenherstellung

Arbeitsschritte beim

Sous-vide-Verfahren

» Vorbereitetes Gargut wirzen, in
Vakuumbeutel abfiillen. @

» Ein Vakuumiergerat erzeugt durch
Luftentzug Unterdruck und ver-
schweiBt den Beutel. €

> Im Sous-vide-Gerat mit exakter Tem-
peraturregelung bei Temperaturen
zwischen 50 und 99 °C garen.
Beispielsweise wird Rinderfilet, bei
einer gewlinschten Kerntemperatur von 54 °C etwa 60 min behandelt. €

» Bei Bedarf Gargut regenerieren. Zum Beispiel Rinderfilet scharf anbraten, um
Farbe zu erzielen.

» Fir langere Bevorratung innerhalb 90 min auf eine Kerntemperatur von 2 bis
3°C schockkihlen; ohne wesentliche Qualitatsverluste im Kihlraum bei 0 bis 3°C
lagerbar.

» Bei Bedarf Speisen innerhalb von 2 bis 3 Wochen im Kombigarer (= 121) regene-
rieren und anrichten.

Vakuumiergerat Gargerat Schockkuhler Kihllager Gargerat

e

o | schock-
9 kiihlen
l o0

kuhlen

rece = verzehr-
ri%ren “|anrichten fertige
. Speise

»Cook and hold” (engl.: fortdauernd kochen)

Darunter ist das Niedertemperaturgaren (NT-Garen) zu verstehen, das wie das ent-
koppelte Zubereiten zu den modernen Verfahren zahlt.

» Garen bei 70-99°C im Kombigarer (= 121) Gber 4-12 Stunden.

» Eventuell Kerntemperatur Gber 50°C einstellen.

» Das Garen setzt sich aus Angarphase, Reife- und Warmhaltephase zusammen.

» Anrichten.

HeiBluftdampfer
) ) Angar-, Reife-, Warmhaltephase £ ' . .
vorbereitete Speise Langzeitgaren anrichten verzehrfertige Speise
=l

1 Erkléren Sie den Begriff Konservierung.

2 In welchen Féllen ziehen Sie Tiefgefrier-
ware einer Frischware vor?

3 Beurteilen Sie die Bedeutung von Sous
vide fiir die Restaurationkdche.

128

Sous vide und Cook and hold

Im Trend liegt das schonende Zubereiten mit langen Garzeiten bei geringen Gar-
temperaturen (NT-Garen = 121). Dazu bleiben im Sous-vide-Verfahren (= oben)
vakuumverpackte Speisen etwa 12 Stunden im erhitzten Wasserbad. Vitamine und
Aromastoffe werden dabei weitgehend erhalten. Insgesamt kann man so beste
Geschmackseigenschaften erzielen.

Computergestltzte Programme steuern und Uberwachen wichtige Garparameter,
insbesondere die Temperatursteuerung ohne Temperaturschwankungen.

Bei der Kombination von Vakuumgaren und Niedertemperaturgaren bleibt das Gar-
gut vor Flussigkeitsverlust geschitzt und dadurch besonders saftig. Fleisch, Fisch,
auch verschiedene Gemuse werden so zart und saftig zubereitet. GewUrze entfal-
ten im Vakuum ihr intensives Aroma.

Speziell beim Obst bezweckt man durch vakuumierte Verpackungen, auch ohne
Garen in erster Linie die Aromaentfaltung und Aromakonzentration. Durch den un-
ter Sauerstoffentzug entstehenden Unterdruck werden zarte wasserhaltige Grund-
zutaten wie Obst nicht nur aromatischer, sondern auch fester.

handwerk-technik.de



7.9 Obst

Stidfriichte

Ananas () ananasm & pineapple

Merkmale: griingelb-orangefarbene Frucht, sauerlich-stiBes aromatisches Frucht-
fleisch, reich an Vitamin A, C

Verwendung: meist Scheiben, in Fruchtsalaten, zum Fullen und als Saft, zu
Fleischspeisen

Avocado () avocatm & avocado

Merkmale: griinschwarze, birnenfoérmige Frucht mit groBem Kern, fetthaltiges,
gelbes, nussartig schmeckendes Fruchtfleisch, reich an Vitamin A, B, C
Verwendung: langs aufschneiden, Kern entfernen, zum Fillen geeignet

Banane () bananew & banana

Merkmale: langliche Einzelfriichte (banan, dt. Finger) einer in den Tropen verbrei-
teten Riesenstaude, mit, je nach Sorte, gelber oder rétlicher Schale. Unreif geerntet
und transportiert, in Klimakammern bei 25°C und 95 % relativer Luftfeuchte zur
Genussreife geflihrt. Dabei nimmt der Starkegehalt ab und der Zuckergehalt steigt
Kuchentipps: sehr druckempfindlich, nicht unter 12°C lagern

Verwendung: Frischverzehr, StBspeisen, Geback, Bananenmehl, -flocken, -chips,
-mus, Konfitdre, Likér. = Kochbanane

Kochbanane (Gemiisebanane) () banane w plantain & plantain

Merkmale: ahnlich wie Obstbanane (= Banane), jedoch mit hoherem Starkege-
halt und teilweise schwarzen Samen. Beim Reifen wird die Starke nicht abgebaut,
deshalb und wegen des Gerbstoffgehalts nicht zum Frischverzehr geeignet
Kuchentipps: in der exotischen Kiiche als Grundnahrungsmittel verwendet
Verwendung: zum Kochen, Braten, Frittieren. Flr Curries, Geback, Suppen, Mus,
Chips u.a.

Cherimoya () chérimole w & cherimoya

Merkmale: runde Frucht, im Herzen griin bis helllila, ungenieBbare schwarze
Kerne, reif bei schwarzlicher Verfarbung der Haut, stBlich schmeckend, reich an
Vitamin C, Calcium

Verwendung: langs teilen, Kerne entfernen, Fruchtsalate, Milchmixgetréanke

Feige O figuew & fig

Merkmale: Frucht eines immergriinen Baums, reife Friichte haben gelblichviolette
Schale, Uberreife sind matt und klebrig; reich an Vitamin A, B

Verwendung: schélen, aufschneiden, ausléffeln; mit Kase oder Schinken verarbei-
ten, Kompott, Fruchtsalate

Granadilla ) grenadille w & gran(a) dilla

Merkmale: der Passionsfrucht dhnlich, jedoch mit glatter Haut, Fruchtfleisch
braunlicher, reich an Vitamin A, B.,, C

Verwendung: wie Passionsfrucht

12/

Granatapfel () grenade w & pomegranate

Merkmale: rund, in OrangengréBe, mit gelblichrétlicher Schale, innen in Fachern
Kugelchen mit dunkelrotem, saftigem Fruchtfleisch und weien Kernen, siB3-
sauerlicher Geschmack, durstléschend

Verwendung: halbieren, mit Loffel entleeren, fur Dessert (Fruchtfleisch, Wein)

handwerk-technik.de

157



7 Wichtige Zutaten

Getreidespeisen — 3841f. 7.10 Getreide, Getreideerzeugnisse

() céréales wigrain(s) m, produits m de céréales w
& grain/cereals, cereal products

@ Als Getreide werden die Korner der zu den Grasern gehérenden Getreide-
pflanzen bezeichnet. Der Getreideanbau ist so alt wie die menschliche Kultur

und nahezu Uberall auf der Erde méoglich.
g Allergene — 83

7.10.1 Getreidearten, Aufbau des Getreidekorns

» Weizen: wichtigstes Brotgetreide. Nach der Zusammensetzung des Mehlkérpers
unterscheiden sich Hartweizen (eiweiBreich) und Weichweizen (starkereich). Ver-
arbeitung zu Mehl, GrieB und Teigwaren.

» Dinkel: verwandt mit dem Weizen, deshalb auch Spelzweizen genannt. Wird
heute wieder angebaut, da weniger Diinger erforderlich ist. Halb unreif geernte-
ten, gedorrten und geschélten Dinkel nennt man Griinkern, verarbeitet zu Grau-
pen, Mehl, GrieB, Flocken. Verwendet fur Suppen, Breie u.a.

» Roggen: Brotgetreide. Anspruchslose Anbaubedingungen, aber kraftiger im Ge-
schmack als Weizen. Verarbeitung zu Mehl, Flocken, Griitze und GrieB.

» Gerste: Verwendung als Braugerste und als Nahrmittel sowie als Kaffee-Ersatz.
Verarbeitung zu Graupen, Flocken, Gritze.

» Hafer: fett- und eiweiBreich. Verarbeitung zu Haferflocken, HafergrieB, Hafer-
mehl, Hafermark, Haferbrot.

» Mais: Grundnahrungsmittel in Asien. Neben Reis und Weizen wichtigstes Ge-
treide, fettreich. Weltweit angebaut. Verarbeitung zu Maismehl, MaisgrieB, Mais-
starke, Maiskeimol.

» Hirse: in Afrika Hauptnahrungsmittel. Sammelname fir eine Reihe klein-
kérniger Getreidearten. Verarbeitung zu Grie3 und Griitze. Herstellung von Breien
und Fladen.

> Reis: in Ostasien wichtigste Getreideart. Hauptnahrungsmittel fur mehr als die
Halfte der Erdbevolkerung. Verarbeitung zu Reismehl, Reisflocken, Reisstarke.
Reis Rohstoff fur alkoholische Getrénke (Sake = 649, Arrak — 266).

» Buchweizen: Knéterichgewéchs mit dreieckiger Frucht. Biologisch kein Ge-
treide, jedoch wie Getreide verwendet. Verarbeitung zu Gritze und Suppen
und Blinis (—= 566).

Buchweizen S e » Amaranth: Pseudogetreide, in Lateinamerika und Indien als Blattgemise und

; i als Kérnerfrucht angebaut. Mineralstoff- und eiweiBreich (Lysin 6 %), von Ve-
getariern als Fleischersatz geschatzt. Die Samen werden zu Mehl (glutenfrei)
vermahlen oder zu Flocken verarbeitet, auch gerdstet. Fir Musli, Suppen und
Backwaren verwendet.

Amaranth » Quinoa: Pseudogetreide aus Stidamerika. Starke- und eiweiBreich mit Vitamin
B,, Vitamin E sowie Mineralstoffen. Samen wie Reis verwendet. Das Mehl ist
glutenfrei. Zusatz zu Geback, fur Eintdpfe und Suppen. Pflanzenblatter wie Spi-
nat und als Salat verwendet.

162 handwerk-technik.de



8.9 Mischgetranke

Fruchtmilch Milch-Shakes Frucht-Frappés Egg-Noggs Milch-Flips

() lait m aux fruits m () milk-shakes m () frappés aux fruitsm ) egg-noggs m () flips m de lait m

& fruit milk & milk-shakes & fruit frappés % egg-noggs & milk flips

Milch und Fruchtzuberei-  Frichte, Milch, Zucker und Speiseeis und Friichte Vollei, Milch, Sahne und  Eigelb, Milch, Sahne,
tung mischen. Speiseeis mischen. mischen, mit kalter Milch  Fruchtsirup mischen. Zucker, Fruchtzubereitung
Zucker nach Bedarf. auffallen. mischen.

Saure Fruchtzuberei-
tungen nach der Milch
zugeben.

Kalte Milchmischgetréanke Zubereitung

Aprikosenmilch 0,125 | Vollmilch, 0,100 g Aprikosenmark,
() lait m aux abricots m Zucker nach Bedarf

& apricot milk

Erdbeer-Shake 6-8 Erdbeeren, 0,125 | gekihlte Vollmilch,
() shake m aux fraises w 3 Barloffel Zucker, 2 Essloffel Erdbeereis,
& strawberry shake mit Schlagsahne garnieren
Orangen-Egg-Nogg 0,04 | Orangensirup, 0,02 | Sahne,

() egg-nogg m & l'orange w 0,02 | gekuhlte Vollmilch, 1 Ei

& orange egg-nogg

Bananen-Flip 0,125 | gekiihlte Vollmilch, 0,02 | Sahne, 1 Eigelb,
() flip m & la banane 1/, Banane, 3 Barloffel Zuckersirup

& banana flip

Smoothie

Smoothies (engl.: smooth Ubersetzt mit fein, gleichmaBig oder cremig)
Ganzfruchtgetranke: Daflir werden ganze Friichte bis auf Schale und Kerne ver-
wendet. Grundlage ist also das Fruchtmark (Fruchtplree). Bananen sind als Grund-
zutat besonders geeignet.

Die Grundzubereitung kann mit Saften gemischt werden, um eine cremige und
samige Konsistenz zu erhalten.

Smoothies kénnen nur aus Frucht, also aus Fruchtfleisch und Direktsaften bestehen,
sie konnen aber auch unter Verwendung von Joghurt, Milch, Eiscreme oder auch
unter Verwendung von Nahrungsmittelerganzungsstoffen, wie Proteinen, Mineral-
stoffen oder Vitaminen, hergestellt werden. Zunehmend als Convenience-Erzeug-
nisse, insbesondere in den USA angeboten.

HeiBe Milchmischgetranke
() boissons w chaudes a base w de lait m & hot milk drinks

HeiBe Milchmischgetranke Zubereitung

Honigmilch HeiBe Milch mit Honig verrihren

() lait m au miel m

& honey milk

Milch-Grog Milch mit Zucker erhitzen, Rum zugeben

() grog m de lait m

& milk grog

Alkoholfreie Mischgetranke 1 Erértern Sie die Bedeutung der alkohol-
() boissons w mélangées non alcoolisées ¢ soft drinks freien Mischgetranke.

Alkoholfreie Mischgetranke gewinnen im Rahmen einer bewusst gesundheitsfér- 2 Erléutern sie einem Gast den Begriff
dernden Lebensweise an Bedeutung. Auch fur Kinder, Schwangere und Kraftfahrer Smoothie.
bilden sie gute Alternativen zu den alkoholischen Getranken. Zu ihrer Herstellung 3 Erkldren Sie den Unterschied zwischen

werden vor allem Fruchtsafte, Gemisesafte, Fruchtmark, Fruchtnektar, Fruchtsiru- einer Honigmilch und einem Milch-Grog.
pe, Frichte, Trinkwasser, Mineral- oder Sodawasser, Limonaden, aber auch Milch, 4 Beschreiben Sie alkoholische HeiBgetrén-
Eier und Speiseeis verwendet. ke, die in der Kiiche zubereitet werden.
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9.6 Bestecke, Tafelgerate

Tafelgerate

() service m de tablew & table utensils

Bezeichnung

Glocke
() cloche w
2 cover, cloche

Fischwanne
() poissonniére w & fish poacher

Sekt-/Weinkiihler

() seau m a champagne m,
champagne bucket, wine bucket

& wine cooler

Tablett
() plateaum & tray

Tranchierbrett
() planche w & découper
& carving board, cutting board

Warmhaltepfanne
() réchaud m bain-marie m
& chafing-dish

Wiirzmittelstander, Menage
() ménage m
& cruet stand

Merkmale, Verwendung

Metallabdeckung fur Platten und Teller zum Warm-
halten; gleichmaBiges Abheben beim Service
(Uberraschungseffekt)

Mit regelbarem Brenner (zum Warmbhalten durch
Dampf) beim Portionieren von gar gezogenem Fisch

Tisch- oder Standkuhler; attraktive GefaBe zum
Kuhlen von Schaumwein und Wein durch Zugabe
von Kristalleis; einfache Gerate als Thermobehalter

Kunststoff, Metall; zum Auf- und Abtragen von
Glasern, Geschirr und Besteck

Hartholz- oder Kunststoffplatte mit umlaufender
Fleischsaftrinne; zum Tranchieren von Fleisch und
Geflugel am Gastetisch; Aussparung in der Rinne
ermdglicht Entnahme des Fleischsafts mit Loffel

Warmhaltevorrichtung mit Brenner; mit Speisen gefiillte
Einsdtze werden Uber Wasserdampf warm gehalten;
Anwendung z.B. bei warmen Bufetts

Halterung mit Salz, Pfeffer, Gewlrzpaprika, Essig, Ol
und anderen Wirzmitteln, wie Senf, Wirzsaucen zur
Selbstentnahme; neuerdings gehéren Pfeffer- und
Salzmuihlen dazu; Spezialitdtenrestaurants: Menagen
mit reichhaltigem Wrzmittelsortiment (= 215ff.)

9.6.3 Reinigung, Pflege

Besteckpflege

Da Besteckteile mit Lebensmitteln in Berihrung kommen und auch zum Mund ge-
fuhrt werden, durfen sie nur mit sauberen Handen angefasst werden. Bestecke
werden in der Spilmaschine oder manuell gereinigt und ebenfalls poliert.

Silberpflege

Silberbesteck muss von Zeit zu Zeit besonders behandelt werden, da das Material
durch Verbindung mit in der Luft enthaltenen Schwefelverbindungen einen dunkel-

braunen Belag bekommt.

1 Vergleichen Sie die Form und Funktion

Silbertauchbad Silberputzmaschine Silberputzpaste eines Suppenloffels mit der eines Gour-
Haufigste Anwendung Anwendung in Restaurants > Anwendung sehr aufwendig metlsffels.
Si]berbesteck wird in selten , - Pgste auftragen 2 Eierlisffel werden aus Edelstahl, Kunst-
Lésung getaucht Maschine mit kleinen Eintrocknen lassen )
Belag lasst sich heiB Metallktigelchen und Mit weichem Tuch abreiben stoff oder Hornﬂhergeste//t. Nennen Sie
abspiilen Spezialmittel Besteck anschlieBend mit den Grund dafiir.
Nachpolieren Durch Drehen der Trommel  klarem Wasser spiilen 3 Beurteilen Sie die Notwendigkeit fur die
wird das Silber gereinigt Polieren Verwendung von Tafelgerdten.
4 Beschreiben Sie eine festliche Speisen-
Aus Omas Zeiten: Das galvanische Bad wird auch heute noch angewandt. Silber- folge, bei der mindestens fiinf Tafelgera-
teile werden in heiBes Salzwasser gelegt (6 EL Kochsalz auf 1 | Wasser). Auf dem te eingesetzt werden.
Boden des Beckens liegt locker zusammengekndllt Aluminiumfolie. Wenn das Silber 5 Nennen Sie die unterschiedlichen L6t-
das Aluminium berthrt, entsteht ein galvanischer Strom und die Sulfidflecken I6sen felgréBen und ordnen Sie jeweils eine
sich. In klarem, warmem Wasser nachwaschen, weich blrsten und polieren. Suppenart zu, die damit verzehrt wird.
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10.3 Restaurant

Menagen

O huiliers m, ménages m & cruet stands

Menagen (franz. ménager = sparen, schonen, wirtschaften, ménage = Haushalt),
die mindestens aus Pfeffer- und Salzstreuer bestehen (= 290), sollen dem Gast
die individuelle Dosierung ermdglichen. Damit kann einer gesundheitsfordernden
Ernahrung durch Vermeidung des Uberwiirzens entsprochen werden. Salz- und
Pfefferstreuer werden auf Restauranttischen eingedeckt. Alle anderen Menagen
stehen sauber und gefillt (= 260) auf dem Servicetisch bereit.

Regeln fiir das Eindecken

Um einen guten optischen Eindruck zu erhalten, missen die Bestecke und die Ge-
schirrteile der sich gegeniberliegenden Platze in einer Linie liegen.

Der Abstand zur Tischkante aller Geschirr- und Besteckteile, mit Ausnahme der
vorgeschobenen Gabel, betragt ungefahr einen Zentimeter.

Bei Tischen, die in einer Linie im Restaurant stehen, ergeben so alle Gedecke einer
Platzreihe eine gerade Linie. Um dieser Forderung gerecht zu werden, ist darauf
zu achten, dass die Platzmarkierung der Gedeckmitte den gleichen Abstand zur
Tischkante hat.

x2e®
a9
<</\(\

%

auBerdem:
Prasentieren
und Vorlegen
von Speisen

W

Der Abstand zwischen Messer und Gabel muss so grof sein, dass der groBte Teller
des Services dazwischen gestellt werden kann, sodass zwischen Besteck und Teller
wenig Platz bleibt und das Besteck nicht verdeckt wird. Steht ein Platzteller zur
Verfligung, kann das problemlos beachtet werden, da alle nachfolgenden Speisen
daraufgestellt werden. Wird kein Platzteller benutzt, kann ein Deckteller zu Hil-
fe genommen werden. Dieser wird nach dem Eindecken der Besteckteile wieder
ausgehoben. Bei einer weiteren Variante wird die Gedeckmitte mit der Serviette
gekennzeichnet, wofur ein gutes Augenmal erforderlich ist.

Beim Eindecken wird vorwarts im Uhrzeigersinn um den Tisch gegangen.

Von rechts werden alle Speisen und Getranke eingesetzt, die vor dem Gast oder
rechts von ihm stehen, und alle Bestecke, die auf der rechten Seite des Gedecks
liegen.

Von links kdnnen Speisen, Geschirr und Bestecke eingesetzt werden, die sich links
vom Gedeck befinden. Werden Bestecke (Gabeln) von links eingedeckt, werden
sie mit der rechten Hand von links eingedeckt. Bei dieser Variante besteht die
Maoglichkeit eines besseren Ausrichtens der Bestecke und der Geschirrteile mit der
gegeniberliegenden Seite. mma mml e

{ @G
B ) (C

Q
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Q
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Speisen, Getrénke, Geschirr und Bestecke
vor oder rechts vom Gast sind von der rech-
ten Seite und Speisen, Geschirr und Beste-
cke links vom Gast sind links einzudecken.
Beim Eindecken muss beachtet werden,
dass den am Tisch sitzenden Gésten nicht
Uber das Gedeck gefasst werden darf.
Generell gilt, die Géste durch Eindecken
und Servieren so wenig wie méglich zu
stéren.

auBerdem:
Prasentieren
und
Einschenken
von Getranken.
Ausheben

1 Warum gehért ein Handwaschbecken ins
Office?

2 Menagen werden taglich gereinigt. Ist
das ein zu hoher Arbeitsaufwand?

3 Nennen Sie die Ausristungsgegenstan-
de im Office und beschreiben Sie ihre
Funktion.

4 Beurteilen Sie die Feststellung, dass ein
gutes Mise en place sowohl den Gésten
als auch dem Servierpersonal dient.

5 Regine rdumt einen Frihstickstisch ab:
Eierbecher mit Schalen, Portionsverpa-
ckung von Butter, Margarine, Konfitire
usw., Wursthullen, Orangenschalen,
Apfelkerngehéduse, Teller mit Rest Misli,
Aschenbecher mit Kippen, Servietten,
Késereste, leere Orangensaftflaschen
(ohne Pfand).

Ordnen Sie den Mdill nach dem Prinzip der
Muilltrennung (= 93f1).

6 Weshalb werden Tabakreste gesondert

entsorgt?
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Warenkosten (Materialkosten) gehéren
zu den direkten Kosten. Sie errechnen sich
aus den Rezepturmengen und den vorge-
gebenen Einkaufspreisen. Nebenkosten und
Preisnachl&sse werden einbezogen.
Gemeinkosten, auch Betriebskosten ge-
nannt, sind indirekte Kosten, also allgemein
anfallende Kosten fiir Personal, Energie,
Reparaturen, Mieten, Abschreibungen,
Steuern usw. Innerhalb der Kostenrechnung
werden sie den Materialkosten als prozen-
tualer Durchschnittswert zugeschlagen.
Die H6he der Gemeinkosten wird ent-
scheidend von dem Ausstattungsgrad der
Gaststétte bzw. von der Klassifizierung des
Hotels gebildet. Der Gemeinkostenzuschlag
liegt meist weit iber 100 %.
Selbstkosten sind alle Kosten, die dem
Betrieb entstehen. Sie sind die Summe aus
Materialkosten und Gemeinkosten.
Gewinn ist der prozentuale Aufschlag auf
die Selbstkosten. Dadurch werden Unter-
nehmerleistung und Risiko der Kapital-
einlage abgegolten.
Kalkulierter Preis, auch vorlaufiger
Verkaufspreis genannt, ergibt sich aus
Materialkosten zuztiglich Gemeinkosten
und Gewinn.
Umsatzbeteiligung, auch Service-Auf-
schlag oder Bedienungsgeld genannt, wird
als Zuschlag auf den kalkulierten Verkaufs-
preis berticksichtigt. Das Personal ist durch
diesen prozentualen Zuschlag am Umsatz
beteiligt.
Umsatzbeteiligung verliert immer mehr
an Bedeutung und féllt dort weg, wo das
Personal nicht am Umsatz beteiligt ist.
Mehrwertsteuer, auch als Umsatzsteuer
bezeichnet, ist eine allgemeine Verbrauchs-
steuer, die den Endverbraucher belastet.
Der Unternehmer weist die Mehrwertsteuer
als Preisbestandteil aus und fihrt sie ans
Finanzamt ab. Zu unterscheiden sind zwei
Steuersatze:
allgemeiner Steuersatz von derzeit 19 %
fur Speisen und Getradnke in Gaststatten,
fur Quell- und Tafelwasser, Bier, Spirituo-
sen, Zigaretten und Tabakerzeugnisse.
erméBigter Steuersatz von derzeit 7 % fir
Lebensmittel (Ausnahmen oben), Blicher,
Druckerzeugnisse. Seit 2010 auch fir
Hotelleistungen.
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12 Kalkulation

12 Kalkulation

O calcul m

Kalkulation allgemein ¥

& calculation

Kalkulationen werden rechnerisch als Prozentrechnung durchgefuhrt.

Zuschlagskalkulation

ausfuhrlich

Gesamtzuschlag

Primecost-Kalkulation =°)

Kalkulationen

verkirzt

Deckungsbeitragskalkulation

Kalkulationsfaktor

Zielkosten-Kalkulation =°)

AuBerdem unterscheidet man noch zwischen Hin- und Riickkalkulation.

Vorwartskalkulation dient der Preisbildung unter Berlcksichtigung aller Kosten.
Ruckwartskalkulation geht vom Verkaufspreis aus und dient der Ermittlung der

Warenkosten.

Als klassische Kalkulation gilt die ausfiihrliche Zuschlagskalkulation.

12.1

Zuschlagskalkulation

Die ausfhrliche Zuschlagskalkulation ist durch vier Stufen gekennzeichnet:

Warenkosten
+ Gemeinkosten

Selbstkosten
+ Gewinn

kalkulierter Preis
+ Umsatzbeteiligung

Nettoverkaufspreis
+ Mehrwertsteuer

= Inklusivpreis
(Bruttoverkaufspreis)

WK GK G UB g

©|  seestkosen |
0| KALKULIERTER PREIS |
o| NETTOVERKAUFSPREIS |
o| INKLUSIVPREIS |
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Artischockenboden

m Waschen, Ausbrechen des Stielansatzes,
harte Fasern vom Blitenboden entfernen
m Einreiben mit Zitrone, um Verfarbungen

zu verhindern

m Zwei Drittel
der Hllblatter
mit schwe-
rem Messer
abschneiden

m Verbliebene
Hullblatter
und Blatt-
ansatze
entfernen

m Faseriges
.Heu”
(Ausstecher,
Teeloffel)
entfernen

m Bdden in gesduertem Wasser 5-10 min

bissfest garen

18 Gemiisespeisen

18 Gemiisespeisen

() mets m de légumes m & vegetable dishes

18.1 Vorbereitung

Gemuse gelangt heute von der Landwirtschaft und dem Gartenbau tberwiegend
in gereinigter Form zubereitungsfertig in die Gastronomie. Seltener werden alle
Vorbereitungsarbeiten in der Kiche ausgefiihrt, obwohl Vorbereitungsarbeiten
vom Koch als Grundfertigkeit beherrscht werden missen vgl. = 133.

Vorbereitungsgrundsatze
Vor dem Zerkleinern waschen.
Schnittformen sollten dem Verwendungszweck entsprechen.

Vorbereitungsarbeiten erst unmittelbar vor der Zubereitung.

Gemiise

Artischocke

() artichaut m
2 artichoke

Aubergine
O aubergine w
& egg-plant,
aubergine
Blattsalate
() salades w
a feuilles w
& leaf salads

Blumenkohl

() chou-fleur m

& cauliflower
Bohnen, griine

() haricots m verts
& French beans
Brokkoli

Vorbereitung von Gemiise

Vorbereitung/
Bearbeitung

Aus gréBeren Sorten
Boden schneiden
Junge kleinkapfige
Sorten im Ganzen
zum Fillen vorbereiten

Waschen, Stielan-
satz entfernen

Welke Blatter ent-
fernen, Blatter vom
Hauptstrunk l6sen
(vereinzeln),waschen,
abtropfen (Salat-
schleuder), in mundge-
rechte Stlcke zupfen
oder schneiden.
Hullblatter entfernen,
intensiv waschen

Waschen, evtl. Faden
abziehen, Enden
abschneiden

Hullblatter entfernen,

Verarbeitungs-
formen

Boden herstellen @,
06060

Im Ganzen
zubereiten, dann
halbieren @
Ganz, Scheiben
halbieren

Ganze Blatter zum
Garnieren

Ganz, vierteln,

in Portionsstlicke
oder Roschen teilen
Ganz, Stlicke

von 2-3 cm

Ganz, Stiicke,

Zubereitung/
Verwendung
Fullen, mit Sauce
Uberziehen,
Uberbacken,
Salate, marinierte
Halften, Suppen

Fullen, Uberbacken,
diinsten, marinieren

Rohkostsalate
(Kopfsalate), Streifen
(Chiffonade) fur
Cocktails

Beilage, Salate,
Suppen

Beilage, Salate,
Suppen,
Garnierungen

Beilage, Puree,

() brocolim dicken Strunk ab- Réschen Stiele zum  Salate,
& broccoli schneiden, vorsichtig  Tournieren Suppen
waschen
Chicorée AuBenblatter abneh-  Ganz, Salate, Beilage
() endive w men, Strunk mit spit-  Streifen, Auflauf,
& chicory zem Messer keilférmig  Blatter geschmort,
Junge Artischocken im Ganzen ausschneiden (Bitter- gedinstet,
m Bei mittelgroBen Exemplaren die Hill- stoffe), waschen gedampft
blatter etwa zur Halfte abschneiden Chinakohl AuBenblatter Streifen Salate, Verwendung

m Hullblatter bis hin zu den hellen Innen-
blattern abzupfen; noch vorhandene
Blattspitzen abschneiden

m Stiel auf etwa 10 cm kirzen und schalen

m Artischocken bissfest garen, kalt abschre-

() chou m chinois ~ abnehmen, wie Chicorée und
& Chinese cabbage gut brausen Wirsingkohl
Endivie Schmutzige und Streifen Salate,

() chicorée w welke Blatter ent- zum Garnieren,
& endive fernen, waschen, Beilagen

cken A y
m BlGtenknospen halbieren, das ,Heu” rausen und gut
entfernen abtropfen lassen
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18 Gemiisespeisen

Gefiillte Gurken
() concombres m farcis & stuffed cucumbers

m Gurken schalen, in etwa 5 cm starke Rollen schneiden.

m Gurkenstiicke aushohlen, mit feiner Fleischfarce oder vegetarisch fullen.
m In gebutterte Auflaufform einordnen, mit etwas Briihe angieBen.

m Mit Bratfolie abdecken und im Ofen oder im Steamer garen. = Bild

Gefiillte Kohlrabi
() choux-raves m farcis & stuffed kohlrabi

m Gleich groBe Kohlrabi schalen und in Salzwasser kochen oder ddmpfen.

- Deckel abschneiden, aushdhlen, Kohlrabimasse hacken, mit Zwiebelwrfeln,

gehackter Petersilie und Hackmasse vermengen.
m Mit Salz und Pfeffer kréftig wiirzen, in das ausgehohlte Gemse einftllen, mit
- Reibebrot bestreuen, Butterflocken daraufgeben.
m Bei mittlerer Hitze in der Bratréhre garen.

Kohlrouladen
O feuilles w de chou m farcies & stuffed cabbage leaves
§’5 g Zsﬁleslse In Sachsen und in Bayern als Krautwickel bezeich-
] 1" braune Briihe net und vorzugsweise mit Kartoffelbrei serviert.
Salz, Pfeffer, Kiimmel ~ m Strunk des WeiBkohls keilférmig ausschneiden,
WeiBkohl blanchieren, entblattern, fur jede
Roulade mehrere Blatter zusammenlegen.

m Mit gewUrzter Hackmasse oder vegetarisch
fullen, zusammenrollen, wirzen, in ausgefette-
ten Brater legen, anbraten, mit brauner Brihe
auffllen.

Gefiillter Gemiisepaprika
() poivrons m farcis de viande w hachée & sweet peppers stuffed with minced meat

10 Gemiisepaprikafriichte,  m Von gewaschenen Friichten Stielansatz ab-
gleich grof schneiden, Samengehiuse entfernen, salzen.

03 kg Butter ; m Mit Masse aus gegartem Reis, in Butter

0,1 kg Zwiebeln, geschilt . . . .

03 ke Reis, gegurt gedinsteten Zwiebelwirfeln und gewtrztem

0,6 kg Rinderhackfleisch Hackfleisch fillen,

0,3 1 Fleischbriihe nach Geschmack gehackte Champignons

0,5 I Tomatensauce und Kochschinkenwirfel zugeben,
Salz, Pfeffer Deckel aufdriicken.
m Brihe, Tomatensauce = 429 angieBen, mit Folie
bedecken, evtl. im Ofen garen. = Bild

Gefiillte Tomaten
() tomates w farcies 4 stuffed tomatoes

m GroBere Tomaten aushohlen, mit Duxelles (= 369) flllen, mit Reibebrot und
Butterflocken bedecken, im Ofen garen.
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Schneiden mit der
Mandoline

10 Portionen
geschélte Kartoffeln 1,5 kg
Frittierfett 0,4 /

Feine frittierte
Schnittformen

Grobe frittierte
Schnittformen

374

20 Kartoffelspeisen

Kartoffelpuffer
() galettes w de pommes w crues répées & crepes of raw grated potatoes \J

2,5 kg rohe geschilte Kartoffeln m Kartoffeln reiben, ggf. Gberschissiges

5 Eier Kartoffelwasser abgieBen, mit Weizenmehl,
04 1 Speisedl Eiern, Salz und weiteren Gewdirzen zu einer
0.2 kg Weizenmehl Masse verarbeiten

Salz, nach Belieben Mus- , S , .

kat, gericbene Zvicbeln ™ Mit Kelle portlon"svvelse in heﬂ%es. Spels"eol ge-
oder Zucker, je nach ben, dabei auf diinne glelchmaBlge Starke und
Geschmacksrichtung runde Form achten. Beidseitig goldgelb braten.
Kartoffelpuffer zusammen mit Apfelmus und Zucker als ovo-vegetabiles Gericht
servieren oder als herzhafte Sattigungsbeilage zu Gulasch, als Unterlage fur Kassler,
Schweinekoteletts usw.

20.2.3 Frittierte Kartoffelspeisen 119
() pommes w frits & deep-fried potatoes U

Kartoffelschnittformen vor dem Frittieren abspulen, abtropfen lassen und abtrock-

nen. Anhaftende Starkereste verkleistern bei Hitze sofort und verkleben die Schnitt-

formen. Wasser und Starkereste beglinstigen auBerdem den Fettverderb durch

Fettzersetzung oder Tribstoffe.

Qualitatsmerkmale frittierter Kartoffelspeisen sind stets eine gold- bis mittelbraune

Farbe sowie eine knusprige Konsistenz. Bei gréBeren Kartoffelschnittformen soll

das Innere weich bleiben. Frittierte Kartoffeln niemals abdecken, damit nicht Kon-

denswasser die Kruste aufweicht.

Da das Frittiergut im Fett schwimmen muss, soll die Fritteuse stets gefullt sein.

Feine Schnittformen
In einem Arbeitsgang bei 170°C frittieren, gut abtropfen lassen, sofort salzen.

Streichholzkartoffeln
) pommes w allumettes w
& shoestring potatoes

2-3 mm dick, 4-5 cm lang

Strohkartoffeln
() pommes w paille w
& straw potatoes
1 mm dick, 5 cm lang

Waffelkartoffeln

) pommes w gaufrettes

& gaufrette potatoes

mit Mandoline (%)) geschnitten

Kartoffelscheiben
() pommes w chips
& potato chips
0,5-1 mm dick

Grobe Schnittformen

Zuerst bei etwa 140 °C vorfrittieren (dafur ist blanchieren ein Ublicher Kiichenaus-
druck). Dabei nehmen die Schnittformen noch keine Farbe an. Nach Bedarf porti-
onsweise bei 170 °C fertig frittieren, abtropfen lassen, salzen.

Stabchenkartoffeln
O pommes w frites

& French fries

1 cm dick, 5-7 cm lang

Mignon-Kartoffeln

() pommes w mignonnettes

& mignon potatoes

Stabchen 0,5 cm dick, 4 cm lang

Frittierte Kartoffelwiirfel
() pommes w bataille

& deep-fried potato dice
feine Wiirfel

Frittierte Kartoffelstabe
() pommes w pont-neuf m
& deep-fried potato sticks
1,5 cm dick, 5-6 cm lang
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25.7 Fleischextrakt

Fischfumet
() fumet m de poisson m & fish essence

6 kg Fischgriten, Fisch-und  m Fischgraten, Fisch- und Krebs- ab-
005 | ?‘;b;db“h"”fe schnitte mit Schalottenscheiben,
, g Schalotten . . .
0,1 kg Champignonabschnitte C,[hamﬁlgngn; thtCthen.' Pj’.[.ers,lllen
Petersilienstingel stangel und su e.r. min aunsten.
0,05 kg Butter m Mit WeiBwein abléschen und fast voll-
I Weiwein standig einkochen. Mit Fischbrihe auffillen.
101 g{schbriihe m Mit Zitronensaft und Salz abschmecken. Nach
itrone H H
em Passieren etwa 15 min am Garpunk
0,025 ke Salz gahen ssieren etwa i Garpunkt

Fischsud Court-bouillon: Wasser, Salz, in Scheiben geschnittene Zitrone, Méhren,
ein Krauterbindel, Pfefferkdrner etwa 15 min kochen. Zum Garen von Fischen,
Krebs- und Weichtieren.

Sud Nage: aromatische Court-bouillon von Krebsen (Hummer), Muscheln (Jacobs-

muscheln) und anderen Meeresfrichten. HeiB oder kalt als Garfond dem Gast ge-
reicht. Mitunter mit Sahne und Wurzmitteln verfeinert.

25.6 Gemiisebriihe o fond m de légumes m & vegetable stock \J

Gemiisebriihe
0,2 kg Zwiebel m Zwiebelwurfel und zerkleinertes
g,? llig %;fh Gemise vorbereiten.
g g Monren m Wasser und Wirzmittel zugeben.
35 g gg}ﬂ'ﬁllBlumenk‘]hl = Etwa 20 min sanft kochen. Durch ein
0.2 kg Petersilienwurzel Tuch passieren. o
0,2 kg gelbe Riiben m Mitunter wird Gemusebrihe auch aus in Ol
111 Wasser gedlnstetem Gemse hergestellt.

Salz, Lorbeerlaub, Piment,
Liebstickel, Pfefferkorner

25.7 Fleischextrakt o glace w de viande w B meat glaze

Fleischglace kann sowohl aus entfetteter, salzfreier Fleischbriihe als auch aus
braunen Fonds durch Reduzieren zubereitet werden.

Flr eine gute Qualitat ist die zu reduzierende Flussigkeit 6fter zu passieren, mehr-
fach in kleinere Topfe umzufillen, dabei standig abzuschaumen. Gekocht wird bis
zur sirupartigen Konsistenz. Nach dem Erkalten wird die Masse aufgrund des Kolla-
gengehalts fest wie Gelee. In geschlossenen Behaltern Extrakt kuhl lagern.

Verwendet werden Extrakte zur Geschmacksverbesserung von Suppen, Saucen
und anderen Speisen, des Weiteren zum Glasieren von Braten. Fleischextrakt ver-
leiht Speisen, beispielsweise Fleisch, Wild, Gefligel, ein attraktives glanzendes Aus-
sehen und vollendet sie geschmacklich.

@ Zum Glasieren trdgt man den erwarmten Fleischextrakt mit einem Glasierpinsel
auf.
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Zutaten fur Fischbrihe

1

Fischessenz ist eine durch Reduzieren
verfeinerte Fischfumet, die einen kréftigen
Fischgeschmack hat.

Zutaten fur Gemusebrihe

GemdUsebrihe wird zur Herstellung von
vegetarischen Speisen und Gemdisesuppen,
zum Auffillen von gedinstetem Gemdse,
Suppen und Saucen verwendet.

Gemdse- und Pilzbriihen entstehen durch
das Garen entsprechender Gemuse- und
Pilzarten. Oft fallen sie beim Garen an und
mdssen nicht extra angesetzt werden.

S

Wird Extrakt nicht aus Rindfleisch her-
gestellt, dann ist auch hier die ndhere
Bezeichnung des verwendeten Rohstoffs
erforderlich.

Fiir 1 kg industriell hergestellten Fleisch-
extrakt werden 30-40 kg Fleisch bendétigt,
was den hohen Preis erklért..
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27.5 Kalte Suppen, Kaltschalen

Erdbeerkaltschale
O soupe w froide aux fraises w & cold strawberry soup \J

2,0 kg Erdbeeren, gut ausgereift
0,3 kg Erdbeermark
Zucker nach Geschmack
Weifiwein

m Erdbeeren waschen und putzen. Besonders
schone Erdbeeren mit Stangelansatz zum
Garnieren zurticklegen.

m Restliche Erdbeeren im Mixer pirieren und
durchs Sieb streichen.

m Ggf. mit Puderzucker nachstiBen und mit
etwas WeiBwein verdinnen.

m Gut gekihlte Kaltschale auf kalte Glasteller
verteilen und mit Erdbeere und Minzesahne
(geschlagene Sahne mit fein gehackter Minze,
leicht gestiBt) anrichten. = Bild

Melonenkaltschale
O soupe w froide au melon m & cold fruit melon soup Y

kalt zubereitet m 50 Melonenkugeln ausstechen, restliche

2,2 kg Melone Melone mit dem Mixer purieren.
05 1" Weifpwein = Mit WeiBwein und Mineralwasser verrihren.
0.5 1" Mineralvasser m Mit Zucker und Zitrone abschmecken, kiihlen,
0,1 kg Zucker .
Jitrone als Einlage Melonenkugeln.
gekocht m 50 Melonenkugeln ausstechen, restliche
1,2 kg Melone Melone mit dem Mixer purieren.
I I Wasser m Wasser, Sago und Zucker etwa 15 min
3?5 g %ﬁer kochen, abkuhlen lassen, mit Melonenpiiree
015 | Weifiwein und WeiBwein vermengen.
Zitrone Mit Zitrone abschmecken.
0,5 | Mineralwasser m Mit kaltem Mineralwasser auffillen;

Einlage Melonenkugeln. = Bild

Bierkaltschale
() soupe w froide & la biere & cold beer soup \J

2 | Bier m Helles oder dunkles Bier mit Zucker, Zitrone
01 kg Zucker und den gewaschenen Rosinen und Korinthen
0. kg Zitrone vermengen, kurz aufkochen und kihlen.

0,1 kg Rosinen M .

0.05 kg Korinthen m Kaltschale Gber geriebenes Schwarzbrot oder
0.25 ke Schwarzbrot Uber stiftférmig geschnittenes Brot geben,

1 Prise Zimt sofort servieren.

Bei der englischen Bierkaltschale 4 Teile Bier mit Zucker, Nelken, Zimtschale und
abgeriebener Zitrone aufkochen, 1 Teil Milch mit Starke verriihren und unter Rih-
ren in das siedende Bier einlaufen lassen, aufkochen, passieren, legieren, mit Rum
vollenden. WeiBbrot-Toast separat reichen.

handwerk-technik.de

1

Kaltschalen aus Gemduse werden auch als
kalte Suppen bezeichnet.

1 Welche erndhrungsphysiologische Bedeu-
tung haben Kaltschalen?

2 Begriinden Sie Unterschiede beim
Wiirzen im Vergleich zu warm verzehrten
Suppen.

3 Beschreiben Sie die Herstellung einer
geeisten Kraftbriihe.

€

1 Erarbeiten Sie Rezeptur, Material-
anforderung und Materialpreis mit
aktuellen Einkaufspreisen fiir eine
Sauerkirschenkaltschale fiir 10 Portionen.
Verwenden Sie dazu das Kiichen-Lexikon
und andere Fachliteratur.
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34 Vegane Speisen

34 Vegane Speisen

() mets m végétalien & vegan dishes

Griine Erbsen-Kokossuppe U
) velouté m de petits pois m au lait de cocom & green pea velouté with coconut milk

I kg griine Erbsen, TK m Feine Wrfel von Schalotten und Knoblauch
0,05 kg Schalotten mit einem Teil des Olivendls diinsten.
0,004 kg - Knoblauchzehen (25t.) g Grine Erbsen zugeben, mit Gemiisebrihe
0,05 kg Olivendl Ffall
1 [ Gemiisebriihe au. ulien. . B
05 | Kokosmilch m Mit Salz und Pfeffer wiirzen, kécheln lassen.
2 Limetten m Fein purieren, dann passieren, Kokosmilch
Tabasco zugieBen, aufkochen.
Salz, Pfeffer m Mit Limettensaft und Tabasco abschmecken.

0,1 kg Weifibrot

001 kg Blatpetersilie (Bund) m Fir die Garnierung Cro(tons in restlichem

Olivendl braunen.

ﬂ m Blattpetersilie zupfen.
In der Tasse mit Untertasse anrichten. CroGtons
Pegane Kost aus den USA und Krduter zur Garnierung anlegen. — Bild

Dabei soll der Fleischanteil des Hauptge-
richts bei etwa 25 % liegen, erganzt durch

Salate oder Gemdise. Frittierte Ballchen aus Kichererbsen

Die Bezeichnung ,pegan” entstand aus () boulettes w frites de pois chiches m $& fried chickpea balls \J

vegan und paldo (griechisch alt). Bei diesem

Erndhrungstrend aus den USA, der auch 0,38 kg Kichererbsen, Konserve ~ m Kichererbsen abgieBen, abspilen und
bei uns Einzug hélt, wird veganes Essen mit 1 Wasser abtropfen lassen.

L i i . 0,013 kg Petersilie
der Paldo- bzw. Steinzeit-Didt kombiniert. 0.013 kg Korianderkraut

Es werden daher nur Lebensmittel verzehrt, 0.2 kg Zwicheln, rot

m Kichererbsen purieren.
m Krduter, geschalte Zwiebeln und Knoblauch

die es schon in der Steinzeit gegeben hat 0,01 kg Knoblauchzehen (5 St.) fein schneiden und in die Masse einarbeiten.
— also hauptséchlich Fleisch, Fisch, Eier, 0,008 kg Weinstein-Backpulver m Backpulver, Kreuzkiimmel, Paprikapulver, Salz
Gemiise, Niisse, Obst und Beeren. 0,013 kg Kreuzkiimmel, gemahlen und Pfeffer dazugeben, alles gut mischen.

Getreide, Pflanzenéle, Zucker, Milch sowie 0,01 ke gdlels?')j)’paprikapulver m Je Portion 3 Kugeln zu etwa 20 g formen.
Aroma-, Farb- und Konservierungsstoffe 0[; zZ;Arhf ;J;fftrtieren m In heiBem Ol etwa 5 min frittieren.
entfallen als Zutaten. Auch als Falafel bezeichnet. Drei Kugeln je

Portion anrichten. = Bild

Curryschaum
() mousse w de curryw & curry foam U

0,04 kg Schalotte m Schalotte und Knoblauchzehe wirfeln, im
0,002 kg Knoblauchzehe (1 St.) Olivendl andiinsten.
3'05 l;gL glll’rvr‘;’;"lflver m Currypulver hinzugeben und mit Gemdise-
025 1 Gemiisebriihe briihe, Kokosmilch und veganer (Soja-)Sahne
0,2 1  Kokosmilch abloschen.
0,05 [ vegane(Soja-)Sahne m Aufkochen lassen und purieren.

m Vor dem Anrichten aufschdumen.

— Bild

Falafel mit GemUsecurry mit Linsen und
Curryrahm

550 handwerk-technik.de



Woran Sie denken sollen!
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Checkliste

Anlass
Thema

Datum

Zeit von:
bis:

Raum

Gasteliste
Einladungen

Gastezahl

Budget

Ablauf

Programm

Kontakt mit Spezialisten
Aperitif

Speisenfolge

Dessert

Wein

Kaffee

Digestif

Blumen, Kerzen
Dekoration

Bufettvorschlag
Tischkartchen

Musik, Unterhaltung, Tanz,

Mikrofon, Projektor usw.
Ansprachen

Bewilligung fur
Verlangerung

Parkplatze
Transportmittel

42 Biifettherstellung

42 Biifettherstellung

() préparation w du buffet m & preparation of the buffet

Das Bufett bietet die Speisen in direkter Prasentation an und stellt fir den Gastbe-
trieb eine rationelle Angebotsform dar.

Allerdings gehdren dazu umfangreiche Vorbereitungen in Kiche und Service, ein-
schlieBlich der Abstimmung zwischen beiden Bereichen, sowie genaue Konzepte
der Vorbereitung, der Zubereitung und der Arbeitsorganisation.

Wichtige Organisationsaufgaben

Ermittlung der Vorstellungen des Auftraggebers: Anlass, Datum, Zeit, Raum,
Gasteanzahl, Gastekreis, Bufettart nach Katalog, Zeitablauf, Blumenschmuck, De-
koration, Musik, Preisangaben, Absprachen zur Getrankeversorgung (Bufett, An-
zahlung, Selbstbezahler).

Betriebliche Moglichkeiten prifen: Raumplanung, Arbeitskraftebedarf nach An-
zahl und Qualifikation, Rohstoffbestellungen (Spezialitaten), Tafelform, Geschirr,
gekihlte Angebotsflachen, Angebot warmer Speisen, Dekorationsideen und -még-
lichkeiten.

Angebot: Nachdem mit dem Gast eine vertragliche Ubereinkunft erzielt worden
ist, leitet der Betrieb die entsprechende Vorplanung ein. Kiiche, Getrankebufett
und Service planen den Bedarf an Arbeitskraften und Rdumen, die Waren- und die
Blumenbestellung.

Vorbereitungs- und Zubereitungsarbeiten

Fur verschiedene Zutaten sind zeitlich vorgezogene Vorbereitungsaufgaben er-
forderlich. Das betrifft das Auslésen von Fleisch und Gefligel und das Garen von
Braten, aber auch das fachgerechte Schneiden von Wurst, Fleischwaren und Kase.
Zubereitet werden im Voraus Garnituren und Garnierungen, Vorspeisen, Nach-
speisen, Schaustlicke und Salate. Am Tage des Bifetts werden die vorgearbeiteten
Erzeugnisse fertiggestellt und angerichtet.

42.1 Ausgewabhlte Biifettplatten

Eine besondere Art der kalten Platten stellen die Bifettplatten dar. Sie erhalten oft
ein bildhaftes Geprage und sollen vielfach auch eine bestimmte Haltbarkeit aufwei-
sen. Sie sind deshalb besonders arbeitsaufwendig. Unter den Bufettplatten wieder-
um bilden die Schauplatten Spitzenerzeugnisse, da sie als Blickfang auf den Bufetts
dienen sollen.

Schauplatten kdénnen ein Gppigeres Dekor aufweisen und mussen den Grund-
regeln des Belegens der Platten nicht in allen Punkten folgen. Auch hier ist es
sinnvoll, die Hauptstticke maBvoll zu portionieren und die Umlagen méglichst klein
zu halten. Damit wird dem Gast eine vielfaltige Auswahl und Zusammenstellung
ermdglicht.
Ublicherweise gliedern sich Schauplatten in drei Teile:

Ganzer Teil des Hauptstlcks

Portionen des Hauptstiicks (Tranchen)

Garnierungselemente und Umlagen wie Obst, GemUse, Gelee
Garnierter Rehriicken = 538, Ganseleber-Mousse = 546, Kalbfleischpastete = 545
Wildentengalantine = 546
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47.6 Beispiel Kulinarische Verwéhnwochen

47.6 Beispiel Kulinarische Verwohnwochen

Schwarzmatt-Verwéhnwoche
Arrangement fiir 7 Ubernachtungen im eleganten Landhausstil

Willkommensarrangement mit Blumen, Friichten und Geback

Ein Glas Champagner an der Kaminbar

GroBes Gourmet-Frihstlcksbufett

5- bis 6-Gang-Abendmenis

Samstagabend: Einladung zum Apéritif mit anschlieBendem
Feinschmecker-Meni

Erholsame Entspannung in unserem ,Sano e Salvo” Wellness-Bereich mit
Schwimmbad, finnischer Sauna, Bio-Sauna, Dampfbad sowie unserem
Sonnenpavillon mit Liegeterrasse

Eine Einladung zum Nachmittagskaffee

Abschiedsgeschenk aus unserer Patisserie

Spargelwoche-Menii im Schwarzmatt

Vorspeisen vom Bufett

Spargelquiche
Asiatischer Spargelsalat mit Poulardenbrust

Spargel in der Folie gegart mit Mango, Ingwer und Jakobsmuscheln

Marinierte Flusskrebse an Spargel-Barlauchmousse
Stangenspargel in Vinaigrette mit Tomaten, Krdutern und Ei

Gegrillte Spargelspitzen mit Serranoschinken

Ganzer Lachs pochiert mit Sahnemeerrettich und Krdutern garniert

Roastbeef rosa gebraten mit Spargel-Kartoffelsalat und griiner Sauce

Suppe vom Bufett

Spargelcremesuppe
e | oder | -
Doppelte Kraftbriihe mit Markkl6Bchen

Kulinarischer Kalender

Juni bis August
Ein ganz besonderer Genuss:

Hauptgerichte am Tisch serviert

Markgréfler Stangenspargel
an Sauce hollandaise oder zerlassener Butter
mit Kalbsriicken rosa gebraten und Kratzede

Wir servieren Ihnen
einen késtlichen Hummer
in 2 Gdngen!

oder
Markgréfler Stangenspargel

an Sauce hollandaise oder zerlassener Butter

mit Zanderfilet und neuen Kartoffeln

14. Juli
Déjeuner Amical
avec chansons francaises
de Monsieur Mettendorf.
La féte nationale traditionelle
au Schwarzmatt
avec menu gastronomique
(@u verso).
Par personne, apéritif et vins inclus.

Aus der Patisserie servieren wir lhnen

Erdbeermousse mit Grand-Marnier-Eis
und griinen Pfefferschaum
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55 Internationale Garnituren

55 Internationale Garnituren

() garnitures w internationales & international garnishings

Garnituren sind charakteristische, feststehende international anerkannte Zuberei-
tungen oder Zusammenstellungen von Speisen. Auf Speisekarten sollten jedoch
nicht nur die traditionellen Bezeichnungen stehen, sondern zusatzlich allgemein
verstandliche Speisennamen oder Umschreibungen durch Aufzahlen der Hauptzu-
taten und der Garniturbestandteile.

Werden traditionelle Garniturbezeichnungen verwendet, dann ist die korrekte
Schreibweise besonders wichtig.

Alle im AKA-Prifungskatalog genannten Garnituren sind griin unterlegt.

Garnitur

Amerikanische Art

() américaine
& American style

Backerinart
() boulangére w
& baker's style

Baden-Baden
() Baden-Baden
& Baden-Baden

Berliner Art

() berlinoise

& Berlin style
Bordeleser Art

() bordelaise
& Bordelese style

Chipolata
() chipolata
& chipolata
Colbert

() Colbert
& Colbert

Doria

() Doria
2 Doria
Dubarry

() Dubarry
& Dubarry

Dugléré
() Dugléré
& Dugléré

Flamische Art
() flamande
& Flemish style

handwerk-technik.de

Kurstadt im
Schwarzwald

Franzosische Stadt
an der Garonne

Kleine
Bratwrstchen

Franzosischer
Staatsmann
(1619-1683)

Adelsgeschlecht in
Genua

Geliebte
Ludwigs XV.
(1743-1793)

Haushofmeister
des Cafe anglais

Volksteil Belgiens

Anwendung

Fisch, Gefltgel, (Fleisch), Mais

Lamm, Hammel, Schwein, Geflgel

Wildbret
(Rehrticken)

Kalbsleber
paniertes Schweinekotelett

Rindfleisch
(Kurzbratsticke)

Geflugel
Schmorfleisch

Fleisch
Fisch

Gebratener Fisch
Geflugelbristchen
Kurzgebratenes Fleisch

Pochierter Fisch

Gekochtes Rindfleisch

e

Beispiel
Richtig: Florentiner Art
Falsch: , Florentiner Art”, Florentinerart

Garniturbestandteile

Hummer-, Triffelscheiben,
amerikanische Sauce,

Maiskorner-, Kroketten,

gebratene Speck- und Batatenscheiben,
Grilltomaten

Kartoffel- und Zwiebelscheiben,
mit Jus geschmort,

gebratene Olivenkartoffeln,
glasierte Zwiebelchen

Wildrahmsauce, halbierte, mit Preiselbeeren
(Johannisbeergelee) gefillte Birnen

Apfelringe, in Butter gebratene Zwiebeln
oder Rostzwiebeln, Rotkohl, Kartoffelpiree

Bordeleser Sauce, blanchierte
Rindermarkscheiben

Chipolatas, glasierte Zwiebeln, Maronen,
Karotten, Rauchspeckwarfel

Colbert-Butter und Colbert-Sauce

Oval geformte, in Butter gediinstete Gurke,
Zitrone, Petersilie

Blumenkohl, Kasesauce

WeiBweinsauce, Tomatenfleischwdirfel,
gehackte Petersilie

Kohlkopfchen, Speck, Karotten,
weiBe Rubchen, Sellerie,Lauch, Brihwurst
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