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Vorwort

Das Leben ist wie Kochen. Alles hangt davon ab, was man hinzufiigt und wie man es mischt. Manchmal
folgt man dem Rezept, und zu anderen Zeiten ist man kreativ.
(Roger von Oech)

Der Kochordner Kreativ Kochen lernen wurde fir Schulerinnen und Schuler erarbeitet, die das Berufsvorberei-
tungsjahr (BVJ), das Berufseinstiegsjahr (BEJ) und die Einjahrige Hauswirtschaftliche Berufsfachschule (1BFH)
sowie die Zweijahrige Hauswirtschaftliche Berufsfachschule (2BFH) im Fach Berufspraktische Kompetenz besu-
chen. Gleichzeitig ist es an all die gerichtet, die Interesse daran haben, Grundlegendes neu zu erlernen oder zu ver-
tiefen und durch die Vielzahl an Rezepten kreativ tatig zu werden.

Der Ordner ist sachlogisch in zw0If Register unterteilt (Registeruiberblick, Seite 17). Die Kapitel reichen von der
Kochtheorie bis zu einem interessanten Service- und Reinigungsteil, der sich am Ende des Ordners befindet. Auf
jedem Registerblatt sind die entsprechenden Inhalte deutlich vermerkt. Am Anfang jedes Kapitels werden Sie in das
Thema eingefuhrt und erhalten dabei grundlegende Kenntnisse. Durch exakte praktische Anleitungen erfahren Sie
mehr Uber die richtige Anwendung von Gartechniken, den vielfaltigen Einsatz von Lebensmitteln und die Tischkul-
tur. Zahlreiche Kniffe und Tipps vereinfachen den Kochprozess. Im Ordner sind sowohl traditionelle als auch eine
Vielzahl von modernen Rezepten (z. B. Bruschetta, Crostini, Risotto, Cupcakes, Panna cotta) enthalten.

Aufgrund haufiger Anfragen wird der Kochordner Kreativ Kochen lernen in den nachsten Jahren um verschiedene
Module erweitert. Das erste Modul steht zum Verkauf bereit und kann als Anhang (nach Seite 380) in den Ordner
geheftet oder als separate Arbeitsblattsammlung in einen bereits vorhandenen Ordner integriert werden.

Was bietet Ihnen das Modul A Kochen und Backen mit Kids & Internationale Kiiche?

Lustige Brotgesichter, Fleischballchenschlange, Schneewittchencréme, kleine Raupe ,Friss dich satt — all das
sind pfiffige, einfache und kindgerechte Rezeptideen, die Kinder, Erzieherinnen/Erzieher, Kinderpflegerinnen/Kin-
derpfleger, Eltern und Grof3eltern dazu animieren, Spaf® am Kochen und Backen und am gemeinsamen Essen zu
haben.

Andersartige Dufte und Aromen und interessante Lebensmittelkombinationen pragen immer starker das Koch- und
Essverhalten der Menschen. Internationalitat liegt voll im Trend. Aus diesem Grund erhalten Sie auf den Seiten der
internationalen Kiche Einblicke in die noch eher unbekannte Kochkunst der indischen, nordafrikanischen und me-
xikanischen Kiche.

Der Serviceteil wurde in der 7. Auflage um sechs Seiten erweitert, wobei die internationale Kiche nun aus-
schlieRlich im Modul A integriert ist.

Welche Module erwarten Sie in den nachsten Jahren?

Modul B: Diatetik (diverse Kostformen im Uberblick, inkl. passender Rezepturen und Nahrwertberechnungen)
Modul C: Servicekunde & Gastebetreuung

Modul D: Reinigung & Waschepflege & Wohnen

Interessiert? Dann erweitern Sie doch systematisch Ihren Kochordner.

Nicht was der Zeit widersteht, ist dauerhaft, sondern was sich klugerweise mit ihr andert.
(Verfasser unbekannt)

Deshalb sind Verlag und Autor fur alle Anregungen und Verbesserungsvorschlage sehr dankbar, die zur weiteren Ent-
wicklung des Kochordners Kreativ Kochen lernen beitragen. Per E-Mail an lektorat@europa-lehrmittel.de.

Einen ganz herzlichen Dank moéchte ich an Gretel Lang, Heidrun Buchmdiller, Kerstin Kunze, Eva-Maria Fischer, Lo-
re Buchmuller, Mechtild Schonit, Gertrud Hertlein-Hohn und Andreas Luck richten, die mich wahrend der Entwick-
lungsphase dieses Werkes in jeglicher Hinsicht unterstutzt haben.

Waiblingen, im Frihjahr 2012 Rita Richter
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Erganzendes Modulsystem

Modul A: Kochen und Backen mit Kids, Internationale Kiiche

Kochen und Backen mit Kids ...............ccooooiiiiiiiii A 5
LT Lo LY =TT 10T 1T F =R A 5
Gangige Abkiirzungen fiir Gewichte und Maf3einheiten .................ccoooiiiii i A 6
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Auf zum Mittagstisch (Tortellinispiee, Knusperschnitzel, Kartoffelmauschen, ...) cooooveiiieiiiiiiiiieee, A1l
Desserts (Apfelpfannkuchen, Schokowdrfel, Schneewittchencreme, Sommertraum-Exotika, ...) .cccocvvenennee. A 18

Backwerke, siif3- und pikant (Kunterbunte Hosenknopfe, Martinsganse, Schneckenrennen, Donuts, ...) ... A 22

Getranke (Wachmacherdrink, Bananentraum, Sonnenuntergang, Urwaldlimonade, ...) .ccccoveeiviiiiiieenneennnnn. A 27
Internationale KUCRE .......... ... et e e e e e e e e e e e e e e e e e erea e ees A 29
Indische Kiiche (GewUrzmischungen, GewUlrzpasten, Brote, Beilagen, Hauptgerichte, Desserts) ............... A 29
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Folgende Module sind in den nachsten Jahren geplant:

§  Modulc Modul D Modul A Modul B Modul C Modul D Modul A Modul B Modul C Modul D
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& Gistebetreuung ! Wischepflege &




Fachtheorie

1.12 Der Herd
1.12.1 Herdoberflachen

Man unterscheidet:

© Kochmulden mit Kochplatten © Kochfelder mit Kochzonen

Kochmulden  bestehen
meist aus Edelstahl oder
emailliertem Stahl, die
Plattenoberflachen aus
Gusseisen. Die unbe-
heizte Vertiefung der
Plattenmitte verhindert
einen Warmestau und
ein Uberhitzen.

Sie bestehen aus einer
~4 mm warmestrahlungs-
durchlassigen Glaskeramik-
platte, die hohem Tempera-
turwechsel standhalt. Die
Kochzonen sind durch das
Dekor auf dem Kochfeld
mit darunter liegender Be-
heizung sichtbar.

Beide Herdoberflachen sind in unterschiedlichen Groen, Formen, Dekors und technischen Ausstattungen im Han-

del erhaltlich. Die klassischen Kochplatten sind im Handel eher rlcklaufig.

1.12.2 Herdarten

1. Der Gasherd

Der Gasherd hat einen Brennkopf und einen Brenndeckel. Aus den Schlitzen des
Deckels tritt bei Inbetriebnahme das Gas aus, welches durch eine Flamme ge-
zundet wird. Durch einen Taktanziinder kann das Gas entziindet werden. Die Re-
gulation der Flammenstarke erfolgt stufenlos. Die Energie wird schnell und di-
rekt an das Gargut weitergegeben. Die Energiekosten sind somit sehr gut zu
kalkulieren.

2. Der Elektroherd

Im Handel werden verschiedene Bauformen (Einbauherd/Unterbauherd) ange-
boten. Der Elektroherd ist in der Regel mit einer Kochmulde (ca. 4 Kochplatten)
oder mit einem Kochfeld (ca. 4 Kochzonen) erhaltlich. Die Kochstellen werden
genormt in verschiedenen Groflen angeboten. Die Kochfelder kdnnen durch fol-
gende Heizelemente ausgestattet sein.

a) Induktionsbeheizung

Im Innenraum der Kochstelle befindet sich eine Spule mit Eisenkern. Es baut
sich ein ferromagnetisches Spannungsfeld auf, wobei dieses im Topfboden in-
duzierte Wirbelstrome hervorruft. Die dabei entstehende Warme wird direkt an
das Gargut weitergegeben. Das Glaskeramikfeld wird dabei nicht erwarmt. Das
Kochgeschirr muss einen elektrisch leitfahigen, magnetischen Boden haben.

b) Strahlungsbeheizung mit Heizwendeln oder Heizband
Heizwendeln: Bis zu 3 ringformig angeordnete Heizwendeln erreichen nach 10
Sekunden ca. 1000 °C. Die Warme wird durch Strahlung von dem Glaskera-
mikfeld absorbiert und durch Warmeleitung und -strahlung an das Gargut wei-
tergegeben.

Heizband: Das ca. 3—4 mm hohe und 0,07 mm gewellte Heizband wird an einem
gut isolierten Blechteller verankert. Durch die gute Warmedammung und die ge-
ringe Dicke des Bandes gliht der Bandheizkorper bereits nach ca. 3 Sekunden
sichtbar rot auf.
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c) Halogenbeheizung (Infrarotstrahler)

Warmestrahlen mit hoher Frequenz und kleiner Wellenlange werden in ei-
nem Glaszylinder erzeugt, der mit einem Edelgasgemisch (Halogen) und
Wolframdraht durchzogen ist. Reflektoren leiten die Warme durch die Glas-
keramikplatte zum Gargut. Da die Halogenbeheizung sichtbares Licht er-
zeugt, sind die Kochstellen durch den hellroten Farbton sofort erkennbar. Im
Handel werden in der Regel Halogenbeheizungen kombiniert mit Strah-
lungsheizkorpern angeboten. Bei diesen Geraten kommt es zu einer Verkur-

zung der Ankochzeit. Der Marktanteil ist derzeit jedoch sehr gering.

Besonderheiten des Elektroherdes

© Infrarot — Kochsensor

Ein Kochsensor misst durch einen
Infrarotstrahl die Temperatur am
Kochgeschirr. Der Garvorgang wird
automatisch auf der gewahlten Gar-
stufe gehalten.

@ Bratensensortaste

Der im Kochfeld integrierte Braten-
sensor Uberwacht automatisch
durch ein akustisches und opti-
sches Signal die Einhaltung der ge-
wahlten Temperaturstufe (min.,
med., max.). Hierbei wird ein Uber-
hitzen von Fetten verhindert und ei-
ne gleichmaRige Rundum-Braunung
gewahrleistet.

© Topferkennung

Ein Sensor kontrolliert, ob der Topf
auf der Kochzone steht. Erst dann
wird sie beheizt. Bei Wegnahme des
Topfes wird die Energiezufuhr ge-
stoppt.

© Kontrollleuchtanzeige

Die im Glaskeramikfeld integrierte
Bedienungsflache gibt Auskunft
Uber die ausgesuchte Leistungsstu-
fe, die gewahlte Zeit und Dauer des
Garvorgangs sowie die Restwarme.
Anhand der Sensortasten konnen
die einzelnen Komponenten veran-
dert werden.

90-100
80- 80
60- 70

Fachtheorie

@ Restwarmeanzeige

Die Restwarme wird bei digitalen
Kochfeldern temperaturgeregelt
oder zeitgeregelt und durch Leucht-
symbole (/- oder - ) angezeigt.

® Zwei- bzw. Dreikreis-
Kochzonen Anzeige

Der Kochzonendurchmesser kann
dem entsprechenden Topfdurch-
messer per Sensortaste angepasst
werden. Es kdnnen bis zu drei Koch-
zonen ausgewahlt werden. Dies er-
moglicht ein flexibles und energie-
sparendes Garen.
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Fachtheorie

Kochstellen:

Man unterscheidet: = Normal-Kochstellen (N)

- Blitz-Kochstellen (B)

=> Automatik-Kochstellen (A)

Schaltstufen der Normal- und Blitz-Kochstellen
(Stufenlose Schaltung und Stufenschaltung)

Schaltstufe Quellen Dampfen Anbraten
0 Garziehen Diinsten AndUnsten
Nachwérme | Schmelzen  |Schmelzen  |Frittieren
Aus Fortkochen Karamellisieren
'= -- E: o 1 ° 2 L]

1T-4210 [y 2 3 4 5 5 1 e80T

Die Blitz-Kochstellen (B)

Die Normal-Kochstellen (N)

Diese sind mit Stufenschaltung oder stufenloser Schaltung
im Handel erhaltlich.

Stufenschaltung:

Je nach Gargut muss die entsprechende Schaltstufe ge-
wahlt werden.

Anwendungsbeispiel:

Nach dem Ankochen auf Stufe 12 wird zum Fortkochen auf
Stufe 2 zurtckgeschaltet.

Stufenlose Schaltung:

Durch die stufenlose Schaltung kann der Warmebedarf op-
timal auf das Gargut abgestimmt werden. Die Beheizung er-
folgt in regelmaRigen Intervallen.

Die Platten sind in der Mitte durch einen roten Punkt gekennzeichnet. Die Blitz-Kochstellen haben in der hochsten
Einschaltstufe eine um 500 Watt hohere Leistung als die N-Kochstellen. Sie kdnnen deshalb schnell aufgeheizt
werden und sind mit einem Uberhitzungsschutz versehen. In der Handhabung entsprechen sie den N-Kochstellen.

Schaltstufen der Automatik-Kochstellen (A)

(Stufenlose Schaltung)

Schaltstufe Quellen Dampfen Anbraten
0 Garziehen Diinsten Andinsten
Nachwarme | Schmelzen  [Schmelzen  |Frittieren
Aus Fortkochen Karamellisieren

E'133~45519910n

Bei der Ankochautomatik @ entfallt die Einstellung 3 bzw. 12

Die Automatik-Kochstellen (A)

Automatik-Kochstellen (A) werden auch als Kochstellen mit
Ankochautomatik/-elektronik bezeichnet.

Die Ankochautomatik (A) sorgt Uber eine gewisse Zeitspan-
ne (= zeitgesteuert) fur ein automatisches Ankochen bei
voller Heizleistung. Die Umschaltung von einer hdheren auf
eine niedrigere Garstufe erfolgt automatisch. Das Herun-
terschalten von Hand ist somit nicht erforderlich.

Die Einstellung erfolgt stufenlos von:
1-12 (alte Modelle) oder von 1-9 (neue Modelle).

Anwendungsbeispiel fiir zeitabhangig gesteuerte Modelle:
Die Einstellung erfolgt Uber das Symbol ,,A“ (Ankochauto-
matik). AnschlieSend wird die gewlnschte Kochstufe, z. B.
»2“ zum Fortkochen eingestellt.

Vorteil: Energieersparnis, da das Herunterschalten auto-
matisch und dadurch rechtzeitig erfolgt.

Merke: Je nach Herdtyp werden die Kochstellen unterschiedlich bedient. Deshalb sollte man vor der ersten In-
betriebnahme eines Herdes die Gebrauchsanweisung aufmerksam lesen.
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1.13 Kochgeschirr

1.13.1 Anforderungen an ein gutes Kochgeschirr

Das Kochgeschirr sollte lebensmittelecht, rostfrei, gut zu reinigen, hitzebestandig und splilmaschinenfest sein.
Topf- bzw. Pfannenbdden missen eine leichte Wolbung nach innen aufweisen. Bei der Hitzezufuhr dehnt sich das
Material aus, wobei der Boden flach auf der Platte liegt. Die Bodendicke sollte ca. 4-6 mm betragen.

Hinweis: Haftfreie Aluguss-Pfannen sind durch spezielle Oberflachen-Versiegelungstechniken besonders

langlebig, gleitfahig, abriebfest und bis zu 400 °C hitzebestandig. Deshalb kdnnen bei vielen Pfan-
nen mittlerweile Metallwender eingesetzt werden. Die versiegelte Oberflache verhindert das An-
setzen der Speisen, wobei fettarmes Garen und eine leichte Reinigung moglich ist. Die Ge-
brauchsanweisung sollte vor dem ersten Einsatz genau gelesen werden.

1.13.2 Energie sparen beim Garprozess

Damit die Warme direkt an das Gargut Ubertragen werden kann und geringe Energieverluste eintreten, missen
beim Garprozess folgende Regeln beachtet werden:

>
>

>
-

>

Vor der ersten Inbetriebnahme eines Herdes sollte die Betriebsanleitung gelesen werden.

Die Topfgrofle muss der Kochstellengrofde entsprechen.
Ausnahmen: bei Platten mit automatischer Topferkennung oder bei induktionsbeheizten Kochfeldern.

Der Topfdeckel muss der Topfgrofde entsprechen und sollte grundsatzlich fest aufliegen.

Bei Kochstellen mit Stufenschaltung sollte die Energiezufuhr rechtzeitig reduziert werden, um die vorhandene
Restwarme sinnvoll ausnutzen zu kdnnen.

Beim Druckgaren wird bis zu 50 % Energie gespart.

1.13.3 Das Reinigen von Kochgeschirr

>

\

N0

Es sollten keine falschen Reinigungsgegenstande und Reinigungsmittel verwendet werden. Spitze Gegenstan-
de, z. B. Messer, verkratzen die Topfboden.

Bei starken Verschmutzungen werden Scheuermittel, Essigessenz, Topfkratzer (Metallspiralen) und Spullappen
verwendet (Ausnahme ist antihaftbeschichtetes Kochgeschirr).

Bei leichten Verschmutzungen werden Spulmittel, Handburste und Spullappen verwendet.

Eingebrannte Speisekrusten 16st man, indem diese mit etwas Spulmittelldsung aufgekocht werden.

Die Entfernung von Kalkflecken erfolgt mit einigen Tropfen Zitrone oder Essigessenz.

Schmutzige Boden mit Topfkratzer (Metallspiralen) saubern (Ausnahme ist antihaftbeschichtetes Kochgeschirr).
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1.13.4 Der Dampfdrucktopf (Abklirzung: DDT)

Druckgaren: Lebensmittel werden in einem hermetisch (luft- und wasserdicht) verschlossenen Topf unter
Druck (0,4 -0,8 bar) gegart. Die Gartemperatur betragt ca. 104 °C-119 °C.

1. Anwendung:

Schongaren, Schnellgaren, Braten, Schmoren,
Sterilisieren, Entsaften und Garen im Wasserbad.

Kochkrone mit Kochventil ~ Kochanzeigestift
(= 1. Sicherheitsventil) mit Markierung

mit GarstufenwV Garstufe | und Il

Ankochautomatik
(= 2. Sicherheits-
ventil)

Topfstiel

2. Vorteile des DDT

Verkurzte Garzeiten ™ Nahrstoffe bleiben erhalten.
Bis zu ca. 50 % Energieersparnis " Kostensenkung.
Bis zu ca. 70 % Zeitersparnis ™ Kostensenkung.

Seiten-

Verriegelungsanzeige
griff

(= Offnungstaste/
-schieber)

2K 2 2

Gleichzeitiges Garen diverser Lebensmittel
m Energie- und Zeitersparnis.

Deckelaufsetzhilfe

3. Technische Teile des DDT im Uberblick

Deckel mit Dichtungsring

Ein Gummiring im Deckel dichtet den Topf ab. Der Topf wird mit einem Bajonett-
verschluss verriegelt und hermetisch (luft- und wasserdicht) verschlossen.

Kochanzeigestift
(zur Kontrolle der
Garstufe | und II)

Dieser wird durch die Druckentwicklung im Garraum nach oben gedruckt.

1. Ring = Garstufe | (Schonstufe/Biostufe) = 0,4 bar, ca. 104 °C-109 °C
2. Ring = Garstufe Il (Schnellstufe/Schnellgaren)= 0,8 bar, ca. 116 °C — 119 °C
Nach dem Absinken des Druckes senkt sich der Stift.

Kochventil
(1. Sicherheitsventil)

Um eine Garstufe auszuwahlen, muss das Kochventil auf die gewlnschte Gar-
stufe (Garstufe | oder Garstufe Il) gestellt werden. Gleichzeitig bt das Kochven-
til eine Druckbegrenzungsfunktion aus. Wird die gewahlte Garstufe Uberschrit-
ten, dampft das Kochventil automatisch ab.

Ankochventil
(2. Sicherheitsventil)

Das Ankochventil gibt beim Ankochen und Offnen des Topfes Dampf ab. Ist im
Garraum keine Luft mehr enthalten, wird der Topf automatisch verschlossen. Ist
aller Druck entwichen, kann der Topf gedffnet werden. Das 1. und 2. Sicher-
heitsventil sind raumlich getrennt = verringertes Unfallrisiko!

Offnungsschieber
(mit dem Ankochventil
verbunden)

Der Offnungsschieber entriegelt den Deckel vor dem Offnen des Topfes. Der
Druck kann durch stufenweise Betatigung des Offnungsschiebers entweichen =
Abdampfen. Geschlossener Offnungsschieber = Druckgaren maéglich.

Offener Offnungsschieber = herkdmmliches Garen (ohne Druck) mdglich.

4. Einsatze fur den DDT

a) Einsatzsteg/Dreifuf3: um mehrere Einsatze zu stapeln.
b) Gelochter Einsatz:  fUr Kartoffeln, Gemuse, Fisch etc.

c) Ungelochter Einsatz: fir das Garen von 2 Gerichtsteilen.

Merke: Speisen mit ahnlichen Garzeiten konnen durch die Verwendung von verschiedenen Einsatzen gleichzei-
tig gegart werden. Dabei gilt: Fisch wird Uber Gemuse gegart, Gemuse wird Uber Fleisch gegart. Beim Ga-
ren von mehreren Speisen wird in der Regel der ungelochte Einsatz auf den gelochten Einsatz gestellt
(Ausnahme: Entsaften).

Tipp: Vor Gebrauch des DDT immer Sicherheitscheck durchfiihren, z. B. — Funktionieren die Ventile?
— Sitzt der Dichtungsring richtig? — Kann der Topf richtig geschlossen werden?
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5. Richtiger Umgang mit dem Dampfdrucktopf (= DDT)

Das Fiillen und das SchliefRen des DDT

Die Dampfbildung ist gewahrleistet, wenn der Topf bis zur ,,min.“-Markierung (=
minimale Fillmenge, 200-300 ml) beflllt ist. Damit das Kochventil nicht
blockiert wird, sollte die ,,max.“-Markierung (= maximale Fullmenge, 2/3 des
Fassungsvermogens des Topfes) nicht Uberschritten werden. Topf bei stark
schaumenden Speisen nur zur Halfte flllen. Topfrand saubern.

Deckel aufsetzen und bis zum Anschlag nach links drehen. Beim Auflegen die
Aufsetzhilfe beachten (= Punkte am Topfstiel und der Aufsetzhilfe). Der Topf ist
durch ein horbares ,Klick®“ verriegelt. Je nach Topfmodell zeigt eine Verriege-
lungsanzeige die Betriebsfahigkeit des Topfes an (z. B. griin =» Topf ist be-
triebsbereit, rot: =» Topf ist nicht korrekt verriegelt).

Garstufe wahlen

Der Drehknopf (= Kochkrone) am Kochventil muss auf die gewlinschte Garstufe
gestellt werden.

Garstufe | (Schonstufe/Biostufe): fur empfindliche Speisen

Garstufe Il (Schnellstufe /Schnellgaren): fur Speisen mit langer Garzeit

Ankochphase

Den Topf auf hochster Energiestufe erhitzen, durch das Ventil entweicht der Sau-
erstoff nach auflen. Der DDT schliefdt sich automatisch.

Dampfdruckphase (= Garphase)

Im Topf entsteht ein Uberdruck. Der Kochanzeigestift steigt. Viele Dampfdruck-
topfmodelle (= firmenabhangig) haben eine Kochanzeige mit Ampelregelung, die
garstufenunabhangig funktioniert.
kurz vor dem Erreichen der Garstufen ersichtlich. Hitze reduzieren.
Garstufe erreicht, Garzeit beginnt, griner Bereich muss wahrend
der gesamten Garzeit ersichtlich sein.
Roter Ring:  Temperatur zu hoch, automatisches Abdampfen, Hitze reduzieren.

Offnungsmoglichkeiten des DDT

@ Beiseitestellen und abkiihlen lassen

Nach kurzer Zeit senkt sich der Kochanzeigestift. Der Druck ist vollstandig ent-
wichen, der Topf kann gedffnet werden. D. h., von der Garzeit muss die Warte-
zeit abgezogen werden. (Speisen garen im geschlossenen Topf nach.)

Tipp: Geeignet flir schaumende Speisen und Speisen mit langer Garzeit.

© Schnellabdampfen

Der Offnungsschieber kann stufenweise auf ,,6ffnen“ gestellt werden. Bei man-
chen Modellen kann die Kochkrone schrittweise auf die ,,Abdampfposition* ge-
dreht werden. Der Dampf entweicht vollstandig. Der Innendruck wird abgebaut.

Tipp: Nicht geeignet fiir stark schaumendes und aufsteigendes Gargut.

© Kaltes Wasser
FlieBend kaltes Wasser Uber den Topfdeckelrand senkt den Kochanzeigestift.

Tipp: Nicht geeignet fur stark schaumendes und aufsteigendes Gargut.

Aligemeine Regeln im Umgang mit dem DDT

Sicherheitsvorrichtungen regelmagig tiberpriifen. DDT nicht unbeobachtet in Betrieb nehmen. Vor dem Offnen des DDT muss
der gesamte Druck abgebaut sein. DDT niemals mit Gewalt 6ffnen. Die Garzeiten der Gerichte siehe Rezeptangaben bzw. Be-
triebsanleitungen des DDT (= abhangig von den Modellen).
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1.14 Der Backofen

Im Handel sind unterschiedliche Backofentypen mit verschiedenen Sonderausstattungen erhaltlich. Beim Kauf ei-
nes Backofens sollte man sich daher sehr gut informieren. Der Backofen ist zum Backen, Braten, Résten, Grillen,
Uberbacken, Trocknen, Sterilisieren und Auftauen gut geeignet.

Drei wichtige Beheizungsfunktionen:

@ Ober-und [—
Unterhitze — . .

@ Grillen
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Im Backofenraum ist oben und unten ein Rohrheizkorper eingebaut. Die er-
zeugte Warme wird durch Warmestrahlung und Luftstrdmung (naturliche Kon-
vektion) an das Backblech bzw. Gargut abgegeben. Es konnen Temperaturen
von ca. 30 °C - ca. 300 °C erzielt werden. Der Backofen wird nur mit einem
Backblech beschickt, somit kann eine optimale Warmeubertragung stattfin-
den. Die richtige Einschubhdhe kann aus den Rezepten ersehen werden. Es
gibt Backofenmodelle, bei denen die Ober- bzw. Unterhitze separat einstell-
bar ist (Oberhitze: z. B. beim Gratinieren von Speisen, Unterhitze: z. B. bei
Pizza, um einen knusprigen Boden zu erhalten).

In der Backofenrickwand ist ein Ventilator eingebaut, der die erwarmte Luft
im Backofen umwalzt (erzwungene Konvektion). Die Erwarmung kann durch
Ober- und Unterhitze + Ventilator oder durch einen Ringheizkorper, der am
Ventilator angebracht ist, erfolgen. Da die Warmeubertragung im gesamten
Backofenraum stattfindet, konnen mehrere Bleche auf einmal eingescho-
ben werden. Die Temperatur liegt ca. 30 °C unter den Werten der Ober- und
Unterhitze. Ein Vorheizen des Backofens entfallt.

Sonderausstattung:

Auftaustufe /Warmhalten: Der Ventilator lauft mit nur geringer oder ohne
Warmezufuhr. Empfindliche Lebensmittel werden so aufgetaut.
Brotbackstufe: Durch hohe Hitze zu Beginn (ca. 200 °C-220 °C) und an-
schlieBender Hitzereduzierung (ca. 180 °C), erhalt man ein optimales
Backergebnis (Sonderzubehor: Brotbackstein flr knusprige Boden).

Ein fest eingebauter Rohrheizkdrper oder ein Einsteckgrill erzeugt Strah-
lungshitze. Je nach Grillgut ist die Wahl des Einschubgegenstandes, z. B.
Fettpfanne (Grillblech) oder Drehspiefd, unterschiedlich. Im Backofen kon-
nen Temperaturen von bis zu 300 °C erreicht werden.

Sonderausstattungen:

Grof3- und Kleinflachengrill: Je nach Gargutmenge kann die gesamte Grill-
heizflache oder nur ein kleiner Teil in Betrieb genommen werden. Vorteil:
Die Leistung wird dem Grillgut angepasst (Energieersparnis).
Umluft-Grill-System: Grilloeheizung und Ventilator werden abwechselnd ge-
schaltet. Vorteil: Das Grillgut muss nicht gewendet werden.



4.1 Theorie: Fleisch

Fleisch ist reich an:

>
>
=N
>

Fleisch

Biologisch hochwertigem Eiweif (12 %—22 %).
Der Fettgehalt ist je nach Tierart, FUtterung und Alter verschieden.

Vitaminen (B-Gruppe, A). ;
Mineralstoffen (Magnesium, Kalium, Calcium, Phosphor, Eisen).

Fleischarten:

Rind Schwein Kalb Lamm Kaninchen Hase Ziege Pferd Wild

Qualitatsmerkmale von Fleisch:

>

Die Qualitat der Schlachttiere ist abhangig von:

Der Futterung, dem Alter, der Rasse und dem Gewicht der Tiere. Alte und schlecht genahrte Tiere haben meist
einen sehr hohen Anteil an Bindegewebe und sind dadurch fur die Nahrungsverwertung als minderwertig an-
zusehen.

Giiteklassen (Arten des Fleisches) sind abhangig von:

Knochen-, Knorpel- und Fettanteilen sowie dem Muskeleiweifdgehalt.

Beste Guteklasse: zarte Fleischfasern, z. B. Filet.

Mittlere Giiteklasse: maRige Anteile an Bindegewebe, z. B. Koteletts, Schlegel, Bug.
Geringe Giiteklasse: hoher Anteil an Bindegewebe, z. B. Bauch, Hals, Brust.

Lagerung:

Durch den hohen Eiweif3- und Wassergehalt ist frisches Fleisch leicht verderblich. GrofRe Fleischstlicke konnen
in einem Edelstahlgefaf (mit Deckel) gut gekuhlt ca. 2 Tage aufbewahrt werden. Hackfleisch und Innereien soll-
ten am Tag des Einkaufs verarbeitet werden. Die vergrofRerte Oberflache des Hackfleisches bietet Mikroorga-
nismen einen optimalen Nahrboden. Verdorbenes Fleisch riecht schlecht.

Tiefkilthlen: Magere Fleischsorten kdnnen langer tiefgefroren werden als fettreiche Sorten. Aufgetautes Fleisch
muss sofort weiterverarbeitet werden. Angetautes Fleisch nicht wieder einfrieren. Auftauwasser sofort entfer-
nen (Salmonellengefahr). AnschlieBend mussen die Arbeitsflachen sehr gut gereinigt werden.

Bei vakuumiertem Fleisch auf Haltbarkeitsdatum achten. Durch den Luftabschluss ist das Fleisch beim Off-
nen der Packung leicht grau. Vakuumpackung ca. 30 Min. vor der Verarbeitung des Fleisches 6ffnen. Das
Fleisch erhalt wieder die ursprungliche Farbe.

Einkauf/Frischekennzeichen:

Tiere Fleischfarbe Fettfarbe und Maserung Fleischfasern
Junge Tiere hellrot/sattes Rot weif3/feine Maserung zarte Faserung
Alte Tiere dunkelrot gelb/grobe Maserung grobe, lange Fasern

- Fleisch sollte abgehangen, d. h. gereift sein, da es durch den Garvorgang zarter wird.

- Der Preis des Fleisches sollte der Qualitat entsprechen.
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Vorbereitungsarbeiten:

- Fleisch mit Kichenpapier abtupfen (Ausnahme: Hackfleisch). Stark blutiges Fleisch kurz unter flieBendem Was-
ser waschen und abtupfen. Spulbecken und alle verwendeten Arbeitsgegenstande grindlich saubern.

- Klein geschnittene Fleischstlicke kdnnen ca. 20-30 Min. vor dem Garen mariniert werden. Das Fleisch erhalt
dadurch einen besonderen Geschmack und wird murbe.

- Fleischstlicke, z. B. Schnitzel, sollten mit dem Plattiereisen (siehe 1.6.4) kurz geklopft werden. Die Fleischfa-
sern werden dabei zerstort, das Fleisch wird murbe.

- Fleischstlcke in der Regel vor dem Garen wilrzen. Da Salz dem Fleisch Wasser entzieht, sollte es erst nach dem
Braten gesalzen werden.

- Arbeitsgerate und Arbeitsflachen nach der Vorbereitung des Fleisches sehr gut reinigen ™ Salmonellengefahr!

Mogliche Garverfahren bei Fleisch sind:

Braten, Kurzbraten, Grillen, Schmoren, Kochen, Dunsten, Dampfen, Garen in der Folie, Frittieren etc.

Garprozess:

> Zum Garen grundsatzlich wasser- und eiweifarmes Fett, z. B. Plattenfette oder Ol, verwenden.
Diese Fett/Ole kénnen aufgrund ihres hohen Siedepunktes héher erhitzt werden.

- Das Fleisch wird durch den Garvorgang bekommlicher, der Geschmackswert wird erhoht (Roststoffbildung).

Garstufen mit internationalen Bezeichnungen:

Bezeichnung der
Garstufen
frz. bleu saignant a point bien cuit
engl. rare medium rare medium well-done
dt. stark blutend blutig halb durch ganz durch
Fleischarten Schlachtfleisch Schlachtfleisch Schlachtfleisch Schlachtf. Gefliigel,
Wild Kalb, Schwein
Kerntemperatur 45 °C-47 °C 50 °C-52 °C ca. 60 °C 70 °C-85 °C
Fleischsaft rot rotlich rosa hell/klar
Garprobe:

-> Druckprobe: Fertig gegartes Fleisch gibt nicht mehr nach, rosa gebratenes Fleisch gibt nach.
Fleischsaft: Ist der ausdringende Fleischsaft Kklar, ist das Fleisch gar.

Kerntemperatur: kann mit einem Fleischthermometer ermittelt werden (Tabelle oben = Richtmafie).

2K 2

Zu lange gegartes Fleisch wird zah und hart.

Tranchieren von Fleisch:
- HKunststoffbrett mit Saftrille verwenden. Fleisch sollte beim Aufschneiden etwas abgekuhlt sein.
- Gegarte Fleischstucke vor dem Tranchieren (Zerlegen) etwas ruhen lassen. Das Fleisch wird quer zur Faser ge-

schnitten.
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4.1.1 Gefullter Fleischkase
4 Sch Fleischkase (0,5 cm duinn)
4 Sch gek. Schinken jeweils eine Scheibe Schinken auf je eine Scheibe Fleischkase legen.
4 Sch Gouda auf den Schinken legen. Fleischkase in der Mitte halbieren, zusammen-

klappen und panieren.

Paniervorgang

@ Ca. 2 gehaufte El Mehl in ® 1 Ei in einem tiefen Teller © Ca. 5-6 gehaufte El Sem-
einen tiefen Teller geben. verquirlen. Fleischkase beid- melbrosel auf einen Teller
Fleischkase beidseitig wen- seitig wenden. streuen. Fleischkase in
den. Mehl leicht abklopfen. Semmelbroésel wenden, gut

festklopfen.

4 El o] in einer Pfanne erhitzen, Fleischkase von beiden Seiten goldbraun anbraten.
Fertigen Fleischkase kurz auf ein Kichenpapier legen, Fett tropft ab.
Fleischkase auf einer Platte schuppenférmig anordnen, sofort servieren.

Anrichten: Platte (warm) Garnieren: Tomatenachtel, Petersilienstrauchen, Gurkenturm, s. o.

Tipp: Es kénnen unterschiedliche Panaden verwendet werden. Eine besonders knusprige Kruste erhalt man,
indem man die Semmelbrosel durch fein zerkleinerte Cornflakes (ca. 3 El pro Fleischkase) ersetzt.
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Teigwaren

5.2 Spatzle

Legende: Beim Bau des Ulmer Munsters (Baden-Wurttemberg) versuchten die Handwerker, einen grof3en, brei-
ten Balken quer durch die Kirchentiir zu transportieren, jedoch ohne Erfolg. Nach langen Uberlegungen ent-
deckte einer der Bauleute, wie ein kleiner Spatz einen Strohhalm in Langsrichtung durch einen schmalen Spalt
schaffte. Ihr Problem war gelost. Sie transportierten den Balken langs durch die Kirchentlr. Zum Gedenken an
diese gelungene Tat wurden die Spatzle erfunden.

Der Spatzleteig ist ein mehl- und eierreicher Teig. Aus dem dickflissigen Teig konnen durch Schaben, Hobeln oder
Pressen Spatzle oder Kndpfle hergestellt werden. Sie kdnnen als Hauptgericht, z. B. Kasespatzle, als Beilage oder
als Suppeneinlage, z. B. Gaisburger Marsch, verwendet werden.

GR Spatzleteig

Menge | Menge Zutaten Zubereitung
1/,GR | 1 GR

125 g | 250 g | Mehl (Typ 405) in eine Ruhrschussel geben, in die Mitte eine Mulde drlicken.
1, Tl 1 Tl | Salz Das Salz auf den Mehlrand streuen. Tipp: Will man kernige Spatzle, so
kénnen 3 EI Mehl durch 3 El Hartweizengrief3 ersetzt werden.

1 2 Ei/Eier einzeln in einer Tasse aufschlagen, mit einer Gabel verquirlen und in die
Mehimulde geben. Mit dem Lochloffel oder dem Handrihrgerat (Knetha-
ken) die gesamten Zutaten verrthren.

~50 ml |~100 ml| Wasser oder nach und nach zum Mehlgemisch geben. So lange rUhren, bis ein glatter,
Mineralwasser dickflissiger Teig entsteht. Ist der Teig zu weich, kann noch etwas Mehl
zugegeben werden.

(Die Mehlmenge ist von der entsprechenden Eigrof3e abhangig.)
Merke: Der Teig ist fertig, wenn er Blasen wirft. Damit das Mehl quellen
kann, sollte der Spatzleteig ca. 15 Min. abgedeckt stehen bleiben. Den
Teig vor der Weiterverarbeitung nochmals durchrihren.

Abwandlungen GR Spatzleteig

Abwandlungen Zutaten fiir 1 GR Zubereitung
Vollkornspatzle 125 g Mehl (Typ 405) | Der Weizen sollte sehr fein gemahlen werden.
125 g Weizen Da das Weizenmehl mehr Flussigkeit aufnimmt, muss die
1Tl Salz FlUssigkeitsmenge etwas erhoht werden. Die Zubereitung ent-
2 Eier spricht dem GR. Tipp: Weizen kann z. B. durch Dinkel er-
~120 ml Wasser oder setzt werden.

Mineralwasser

Eierspatzle Die Wassermenge wird Eier einzeln aufschlagen, verquirlen und Zutaten zu einem dick-
komplett durch Eier ersetzt. | flissigen Teig verrihren. Kein Wasser zufugen. Die Menge der
Es werden fur 250 g Mehl | Eier ist von ihrer Gro3e abhangig. Je nach Bedarf noch etwas
3-4 Eier verwendet. Mehl zugeben.

Zu erledigende Vorbereitungsarbeiten, wahrend der Teig 15 Min. steht:

@ Einen breiten, hohen Topf 2/4 mit heilem Wasser flillen. 3 Tl Salz und 2 El Ol zugeben. Das Wasser zum Ko-
chen bringen. Deckel dabei auflegen.

©® Schwenkwasser zum Abschrecken der Spatzle:
GroRe Schissel 1/2 voll mit kaltem Wasser flllen. 1 El Salz zugeben. Passendes Salatsieb einsetzen. Fir die
fertigen Spatzle eine weitere Schussel mit passendem Sieb bereitstellen (Spatzle kdnnen darin abtropfen).

© Weitere Arbeitsgerate bereitstellen, z. B. Spatzleschaber und Brett oder Spatzlepresse, Gummischaber, El.
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Teigwaren

Drei verschiedene Moglichkeiten, Spatzle herzustellen

Spatzlehobel 3/4 flllen und
den Spatzleteig in das ko-
chende Wasser hobeln. Je
nach LochgrofRe des Hobels
erhalt man unterschiedlich
grofde ,,Knopfchen bzw.
Knopfle“.

Das Spatzlebrett mit etwas
Wasser benetzen. 4 El Teig
gleichmaRig darauf glatt
streichen. Spatzle mit einer
grofien Palette oder dem
Spatzleschaber in das ko-
chende Wasser schaben.

Spatzlepresse 2/ flllen.
Den Teig in das kochende
Wasser drucken. Die Enden
der Spatzle mit einem Mes-
ser abschneiden.

Folgende Arbeitsschritte:

- Spatzle im Topf einmal aufkochen lassen, bis sie an der Oberflache schwimmen und sich ein weifer Schaum
bildet. Spatzle mit dem Schaumloffel wenden, nochmals aufkochen lassen und in das vorbereitete Schwenk-
wasser geben.

- Die abgekuhlten Spatzle sofort mit dem Salatsieb aus dem Wasser nehmen. Das Wasser abtropfen lassen. Die
Spatzle in das zweite Sieb geben. Spatzle vollstandig abtropfen lassen.

5
- A ,I).I.

@ Spatzle aufkochen
lassen.

- o

@ Spatzle in siedendes
Wasser drucken.

© Spatzle in kaltes
Schwenkwasser geben.

@ Spatzle im Sieb
abtropfen lassen.

Merke: Bleiben die Spatzle zu lange im Schwenkwasser liegen, beginnen sie zu kleben und schmecken sehr fade.

- Spatzle heif’ servieren (siehe S. 143: Moglichkeiten, Teigwaren zu erwarmen).

5.2.1 Schinkenspatzle
1 GR Spatzleteig herstellen (siehe GR).
100 ¢ Svirrittmh. Schinken- in sehr kleine [J schneiden und unter den Spatzleteig mischen.
31 Wasser zum Kochen bringen, Spatzle in das Wasser schaben und einmal aufkochen
1 El Salz lassen. Spatzle mit dem Schaumloffel herausnehmen und in das kalte Was-

ser geben = abschrecken. In einem weiteren Sieb abtropfen lassen.
Spatzle kurz vor dem Essen nochmals erwarmen (siehe S. 143 Einleitung).

2 El Schnittlauch waschen, sehr fein zerkleinern und Uber die fertigen Spatzle streuen.

Anrichten: Platte (warm) Garnieren: Schnittlauch (fein, 2 El)
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5.2.2 Krauterspatzle

1 GR Spatzleteig
3 El Petersilie
1/, Bd  Schnittlauch (3 El)

30 g Butter
3-4 El Semmelbrosel

Anrichten: Platte (warm)

5.2.3

- Feuerfeste Auflaufform mit Margarine einfetten.

2 Zwiebeln
40 g Butter

Salz, Pfeffer, Kimmel

375 g Mehl
11/5 TI Salz
8 Eier
~150 ml  Wasser
~200 g gerieb. Kase
50 ml  Spatzlewasser oder

klare Brihe oder
Sahne

Anrichten: Auflaufform/Untersetzer

Teigwaren

herstellen (siehe GR Spatzleteig). Vorbereitungsarbeiten S. 151 tatigen.
waschen, sehr fein zerkleinern und unter den Spatzleteig mischen. Spatzle
in das kochende Wasser schaben und einmal aufkochen lassen. Diese mit
dem Schaumléffel herausnehmen und in das kalte Wasser geben. Spatzle
anschlieend in einem Sieb abtropfen lassen und kurz vor dem Anrichten
nochmals erwarmen (siehe S. 143: Einleitung).

erhitzen.

zugeben, in der Pfanne goldbraun anrdsten und Uber die heiRen Spatzle ge-
ben.

Garnieren: gerostete Semmelbrosel

Kasespatzle (oberschwabische Spezialitat)

schalen, in sehr feine [J schneiden.
in einer Pfanne erhitzen,

Zwiebeln glasig dinsten.

Zwiebeln wirzen, abschmecken.
Spatzleteig herstellen (siehe
Zubereitung GR Spatzleteig).
Teig zu Spatzle verarbeiten

(siehe S. 151-152). '
Bodendecke der Auflaufform mit Spatzle bedecken. Eine Schicht Zwiebeln
auf die Spatzle geben. Zwiebeln mit Kase Uberstreuen. Entsprechend dieser
Reihenfolge fortfahren, bis alle Zutaten verbraucht sind. Alles mit Kase
Uberstreuen.

Uber die Spatzle gieRen. Dies ist wichtig, damit die Spatzle wahrend des
Garprozesses nicht zu trocken werden. Deckel auf die Auflaufform legen.

Backzeit: ca. 25-30 Min./Backtemperatur: ca. 200 °C
mittlere Schiene/Ober- und Unterhitze

Garnieren: Schnittlauch (fein, 2 El)

Tipp: Je nach Geschmack kann die Kdsemenge verandert werden.

5.2.4

Gerostete Spatzle (fur ca. 2 Personen)

- Sind vom Vortag noch Spatzle Ubrig, kdnnen sie am nachsten Tag angerostet werden.

30 g Butter
~250 g Spatzle
2 Eier

Muskat, Pfeffer, Salz

Anrichten: Platte (warm)

in einer Pfanne erhitzen.

in die Pfanne geben, anrosten.

verquirlen, Uber die Spatzle geben und stocken lassen.
Fertige Spatzle probieren, evtl. nochmals wirzen, anrichten.

Garnieren: Petersilie (fein, 2 El)

Tipp: Die selbst hergestellten Spatzle kdnnen in einem Gefrierbeutel vakuumiert oder in einer geeigneten
Gefrierbox eingefroren werden. Sie sind bis zu 3 Monaten haltbar.
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Riihrmasse

9.1.1 Marmorkuchen

- Gugelhupfform @ 24 cm mit Margarine einfetten und mit Semmelbroseln ausstreuen.
- Backofen auf 180 °C vorheizen.

1 GR Rihrmasse herstellen (siehe GR Rithrmasse). Halfte
der RUhrmasse gleichmaRig in der Gugel-
hupfform verteilen.

2-3 El Kakao mischen und unter die restliche RUhrmasse
4 El Milch ruhren. Die dunkle Masse gleichmaRig auf
2 El Zucker der hellen Masse verteilen. Eine Gabel spi-
1 El Rum ralformig durch die Masse ziehen. Kuchen

sofort backen.

Backzeit: ca. 1 Std./Backtemperatur: ca. 180 °C
unterste Schiene/Ober- und Unterhitze /Garprobe

Puderzucker Fertigen Kuchen kurz ausklhlen lassen, auf Kuchengitter stliirzen und mit
Puderzucker bestauben, anrichten.

Anrichten: Tortenplatte, Tortenspitze Garnieren: Puderzucker (fein)

Tipp: Statt einer groRen Gugelhupfform kénnen 2 kleine Gugelhupfformen (& 18 cm) verwendet werden.

9.1.2 Zebrakuchen

- Springform & 26 cm mit Margarine einfetten.
- Backofen auf 180 °C vorheizen.

6 Eiweif steif schlagen. [
6 Eigelb mit dem Handrihrgerat (Schneebe- i
300 g Zucker . . {
sen) schaumig rUhren. So lange
2 P vz. rihren, bis der Zucker sich geldst hat
150 ml  Milch oder Wasser ' g '
270 ml Ol unter standigem Rihren zugeben.
350 g Mehl sieben und unter die Schaummasse rihren, dabei Tipp: Zum Ze-
75 g Speisestarke den Motor des Handruhrgerates zurtuckschalten. brakuchen kann
1P Backpulver Eischnee locker unterheben. sehr gut steif ge-
Die Halfte der Masse in eine andere Schussel geben. schlagene Sah-
4 El Schokoladenpulver sieben und unter eine Halfte der Rlhrmasse mischen. ne oder ein
1 Suppenloffel weifse Masse in die Mitte der Spring- Obstsalat  ge-
form geber?. . reicht werden.
Auf die weifle Masse 1 Suppenloffel braune Masse
setzen.

So fortfahren, bis die gesamte Rihrmasse aufgebraucht ist.
Es entsteht ein ,,Ringmuster“. Kuchen sofort backen.

Backzeit: ca. 1 Std./Backtemperatur: ca. 180 °C
mittlere Schiene/Ober- und Unterhitze /Garprobe

Fertigen Kuchen etwas abkulhlen lassen und aus der Form l0sen.
Kuchen auf Kuchengitter vollig auskihlen lassen.

200 ml Sahne
2 P Vz.

steif schlagen und zum Zebrakuchen reichen.

Anrichten: Tortenplatte, Tortenspitze/Glasschale flr die Sahne Garnieren: s. 0.
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Riihrmasse

9.1.3 Kleines Geburtstagsschiffchen

- Mit Pergamentpapier oder Backfolie Kastenform (Lange: 20 cm) auslegen.
- Backofen auf 180 °C vorheizen.

/5 GR Rihrmasse herstellen (siehe GR). Masse in die vorbereitete Kastenform fullen, backen.

Backzeit: ca. 40-45 Min./Backtemperatur: ca. 180 °C
mittlere Schiene/Ober- und Unterhitze /Garprobe

Pergamentpapier abziehen. Den Kuchen kurz auf einem Kuchengitter aus-
kUhlen lassen.
80 g Schokoladenglasur im Wasserbad oder der Mikrowelle schmelzen lassen. Kuchen bestreichen.

Smarties, .
. Kuchen verzieren.
Gummibaren etc.

Zahnstocher, Ton- / \

papier, Schaschlik- Girlanden herstellen (siehe Foto)
spief3, Schnur, und auf dem Schiffchen anordnen.
Klebestift

Anrichten: Tortenplatte (langlich), Tortenspitze Garnieren: Gummibaren, Smarties, Glasur, Girlanden etc.
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Tischkultur

Beispiel fiir die Innenseite einer Meniikarte

Aperitif

(z. B. Dessertwein, Schaumwein, Cocktail)

leichte, halbtrockene, dezente Weiﬁwaine
B S
keine Getranke tblich
B S
fv*mclf\’rige Weiﬁweine oder Roséweine
bt S
kr&ﬁige, trockene Weifsweil/\e oder Roséweine
B S

Hauptgang

Wildgeﬂb\gel: klassische Rotweine
Rindﬂeiscl/\, Lamm, Haarwild: schwere,
kr&ﬁige Rotweine
helles Fleisch: krc'if’rige Weiﬁwaine
3K
vo”mmndige, trockene Rotweine
%k
halbtrockene bis sb\ﬁe Schaumweine,
Beerven-, Trockenbeerenauslese
3K
Am Ende eines Menlis: Diges’rif
(Brande, Likdre)

Menir

kalte Vors peise
ok
Su\ppe
ok
Zwischengang
sk
Fiscl/\gericl/\’r
ook
Sorbet
sk

Hauptgang

(‘Hamlm‘besfand’reil, Soﬁe, Vifaminbeilage,
S&Higu\mgsbeilage)

Sk
Késegev‘iclf\’r
Sk
Dessent

HHK

Kaﬁeespeziali’réifan wie éspv‘esso,
Kaﬁee erscheinen immer im Anschluss

an die Speisenfolge.

(sta’rzs’rof‘fe milssen ausgewiesen werden!)

Hinweis: Bei den Weinangaben handelt es sich um Empfehlungen, die keinesfalls bindend sind!

Kurzer Rechtschreibcheck fiir Meniikarten

Wortbildungen mit Personennamen

richtig falsch

Merke: Berufsbezeichnung (z. B. Gartne-

Forelle nach Mullerinart Forelle Mullerin

rin) sind in Verbindung mit der Zuberei-
tungsart zu sehen ...art wird aus diesem
Grund an die Bezeichnung gehangt.

Ist eine Zubereitungsart von Orts- und Landernamen abgeleitet, wird auseinander geschrieben.

richtig Besonderheiten mit der Endung -ische/ischer = klein | Endung -er, dann Grofd3schreibung

auf russische Art | auf norwegische Art

nach Norweger Art

Nachgestellte Beifiigungen (z. B. Zubereitungsarten) werden durch Kommas getrennt.

richtig bei fortlaufendem Text

empfehlenswerte Schreibweise

Seezunge, pochiert| Seezunge, pochiert, mit grinem Spargel pochierte Seezunge mit Spargel
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Tischkultur

12.1.6 Tischgerate

Das Geschirr wird im Handel in verschiedenen Formen, Farben und Dekors angeboten. Beim Einkauf muss darauf
geachtet werden, dass es spllmaschinenfest, stapelbar und strapazierfahig ist. Damit man das Geschirr Uber lan-
gere Zeit nachkaufen kann, muss eine Nachkaufgarantie gewahrleistet sein. Zu besonderen Anlassen sollte fest-
liches Geschirr ausgewahlt werden.

12.1.6.1 Grundausstattung eines Tafelservices

QQC)@\ JL B

Platzteller Teller Suppen- Suppen- Platte Platte Suppen- Schussel Sauciere Kompott-
(flach) teller tasse mit (oval) (rund) terrine mit schale
Untertasse Untersatz

12.1.6.2 Grundausstattung eines Tee- und Kaffeeservices

Do, s @@

Kaffeekanne Teekanne Kaffee- Tee- Mokka- Dessert- Milch- Zucker- Butter-  Eier- Kuchenplatten Vase
tasse tasse tasse teller kanne dose dose  becher

Tipp: Die Kannen- und Tassenhenkel missen leicht zu halten sein. Aus den Kannen sollte die Flussigkeit
problemlos auszugiefen sein.

12.1.6.3 Wichtigstes Besteck und Vorlegebesteck

Das gesamte Besteck wird vor dem Eindecken sorgfaltig gereinigt. Um Kalkflecken zu vermeiden, wird es mit ei-
nem Geschirrtuch nachpoliert. Zu jeder Speise muss das passende Vorlegebesteck gereicht werden.

—— o
- =
Menduloffel Kuchengabel e
— ) Saucenloffel
. A —
Mentigabel — S
= j A —
| — Fisehbesteck
Suppenschopfer
Menimesser N —"
6 Buttermesser
Dessertloffel ~==
. — e —
— —— 4
T Dessertgabel
S
=== . Fischvor-
Dessertmesser legebesteck
— ———
Kaffeeloffel Fleischgabel .
—
Mokkaloffel ~— Tortenheber Salatbesteck

Hinweis: Das Tafelbesteck ist ca. 0,5 cm groRer als das MenUbesteck.
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Tischkultur

12.1.7 Glaser

Jedes Getrank sollte in dem daflr geeigneten Tafelglas ausgeschenkt werden. Tafelglaser sollten leicht zu reinigen
und standfest sein und nicht leicht zerbrechen. Sie sollten aber auch zum jeweiligen Anlass passen.

Weinglaser
\ F
= B \
Burgunder- Bordeaux- Rotweinglas Weifd3wein- Weif3herbst- Dessert- Sherryglas
glas glas glas glas weinglas

Schaumweinglaser/Bierglaser/Sonstige Glaser

A
' — B
Champagner- Sektkelch Weizenbier- Bierglas Bierbecher Saftglas Wasser-
glas glas (Pilstulpe) glas
Barglaser
|
Cocktail- Tumbler Tumbler Brande Cognacglas Likorschale Martiniglas
schale nieder hoch
(Whisky) (Longdrinks)

Reinigung von Tafelglasern

Spiilmaschine mit Spiilracks

Ein optimales Reinigungsergebnis von Glasern wird gewahrleistet, wenn spllmaschinenfeste Gla-
ser (z. B. Glaser mit spezieller Oberflachenbehandlung aus Titan und Zirkon) sich durch die Spul-
racks nicht berthren und bei ca. 40 °C bis 50 °C in einer GlasspuUlmaschine gereinigt werden. Kor-
rosionsschaden (milchig, grauer Glasschleier, Kratzer) werden verhindert, indem die Dosierung des
LIV IV NN NS R Spulmittels, die Wassertemperatur und die Wasserharte optimal aufeinander abgestimmt sind.
[ et WP Hochwertige Glaser (z. B. Bleikristallglaser) sind grundsatzlich von Hand zu spllen.

" v ey = B

Spiilen von Hand

Teure, empfindliche Trinkglaser (z. B. mundgeblasene Bleikristallglaser) missen von Hand in rich-
tig temperiertem Spllwasser und danach in klarem NachspUlwasser gereinigt und anschlieend po-
liert werden. FUr Bierglaser gibt es spezielle Reiniger. Sie hinterlassen keine Reinigungsrickstan-
de im Glas, dadurch wird die Blaschenbildung im Glas verhindert, die Schaumbildung ist
gewahrleistet.
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Tischkultur

Glaspoliermaschine

Feine Blrsten der Glaspoliermaschine entfernen auf zeitsparende Weise Schlieren und Kalkflecken
von sauberen Glasern. Sie kommen vor allem im Gastgewerbe zum Einsatz, wo groRe Glasermen-
gen poliert werden muissen. Kleine Glasmengen konnen ganz klassisch mit einem saugfahigen
Halbleinentuch (= 50 % Baumwolle, 50 % Leinen) flusenfrei auf Hochglanz poliert werden.

12.1.8 Kleine Getrankekunde

Getranke vor

dem Essen

Getranke, die vor dem Essen gereicht werden, sollten den Appetit anregen und Freude am Essen wecken. Solche
Getranke werden als Aperitifs (frz. apéritif = appetitanregend, eroffnend) bezeichnet. Aperitifs reduzieren auf ange-
nehme Art und Weise die Wartezeit auf das Essen und lassen die Gaste ankommen. Die groRe Auswahl an Zutaten,
aus denen Aperitifs hergestellt werden, verleihen den Getranken unterschiedliche Eigenschaften. Sie konnen bitter,
fruchtig, erfrischend, trocken, alkoholfrei, alkoholhaltig etc. sein. Aperitifs konnen folgendermaRen eingeteilt werden:

Einteilung Beschreibung Beispiele Glaser Ausschankmafd
Likorweine Nach kurzem Garvorgang wird | Portwein (aus Portweinglaser
(trocken) dem Wein Weingeist zugesetzt. | Porto, Portugal)
Durch. den' ho?en Alkoholge- Sherry Sherryglas
halt wird die Garung unterbro- . 5 cl
| (aus Spanien)
chen, es entstehen alkoholrei-
che, trockene, geschmacksan- | Madeira (von Dessertweinglas
regende Likorweine. Madeira, Insel)
Schaum- Wein wird nach der Haupt- | Champagner (mit Champagnerkelch
weine garung zur Weitergarung in ge- | Cassis = Kir Royal)
schlos;enen Ifethilte;n gg:)a- Sekt Sekiflote
gert. Das (_an ste _en e 0, Sekttulpe
und der Wein verbinden sich
: 1 . Sektschale
~|.zu einem_schaumenden in
= SchaumweF. ’ 5
Bitter- Bittere, séuerfiche, appetitan- ﬂGam'p[arigIas oder
A regende Zutaten (z. B. Rha- mbler, je nach '.-,ajé’i;-_a."'?':-"'_ K
barber, Artischocken, Blutor- ischung . ROt
angen) werden mit Soda, Eis
oder anderen Zutaten ge- i
== il . Tumbler, klein &
mlscht|. S @
|
Wein- Weine  werden mit aromati- Dubonne{ |Tumb|er, klein 5¢
Aperltl+ sierten Krautern und Gewur- L — | Ginzanoglas =1 e
A= ve_ ezt verschiedenen Tumbler, klein IC l’gpur' T.' IS,
o P Geschmacksrich- [ gs\kpsllls ur
4 tungen . — ’ Of_-}a' s
Mixgetranke | Cocktails Martini Dry. Martiniglas | SleeEin,
mit und ohne Alkohol Y _— s Cocktailschale 1 cl Vermouth
- pa—— — Dry, Eis, grine
Olive
Italian Soda Longdrinkglas 3 cl Haselnuss-
(alkoholfrei) sirup, Eis, Soda,
Limettenscheibe
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Tischkultur

Getranke wahrend des Essens

Alkoholfreie Getranke (z. B. Mineralwasser, Safte, Limonaden) und alkoholhaltige Getranke (z. B. Wein und Bier)
werden in der Regel wahrend eines Essens getrunken. Vorlieben und besondere geschmackliche Gesichtspunkte,
aber auch die Auswahl des Essens entscheiden Uber die Wahl der Getranke. Besonders Weine sind in vielfaltigen
Geschmacksrichtungen erhaltlich. Folgend einen kleinen Uberblick iiber gangige Weinarten.

Weinarten Weingewinnung ausgewahlte | Anbau-| Weincharakter passende
Beispiele lander* Speisen
Rotweine Es gibt zwei Verfahren: Trollinger D suffiger, zarter deftige Brotzeit,
Verfahren 1: Maische Muskatton, Wild- Kalbsfleisch,
(gepresstes Beerenmus) kirsche Hausgefllgel,
wird 5-6 Tage vergoren, ge- Weichkase
presst und muss dann end- - - - -
vergoren werden. S.patburgunder D voIIm.undlg, . ge'grlllte"s Fleisch,
Verfahren 2: Maische wird 2 Pinot noir (F) F samtig, fruc_htlg, Wwild, Kas_eplatte,
Min. auf 80 °C erwarmt und Erdbeere, Kir- Braten (Rind)
nach einer Standzeit abge- sche, Brombeere
presst, erst dann erfolgt die | gchwarzriesling D fruchtig, elegant, | Schwein, Lamm,
Garung. Kirsche (schwarz), | Wildschwein,
Pflaume milde Kasesorten
Weifdweine Weifle Beeren werden ge- Gewdlrztraminer D, Bl rosig, fruchtig, asiatische Gerich-
quetscht, eingemaischt und wlrzig te, Huhnchen,
abgepresst. Es entsteht ein fruchtige Desserts
triber Most. Mittels Zentrifu- N - - 1 -
gen wird der Most geklart (= Riesling D,AF ra35|g§ Sau.re,. Iglchte Fischge- i
Entfernung von Triibstoffen), lebendig, Pfirsich, | richte, Hagsgeflu-
erst dann erfolgt die Garung, Apfel gel, fruchtlge I"Des-
d. h., dem Most wird Hefe zu- sertoiggschkase,
gesetzt (= alkoholische Wild
| Garung). Nacih demPeEIpro====yj| ek Thurgau D, A_¢| siffiges, blumi- Fisch, Spargel,
| zess mussen die Triibstoffe | (Rivaner) | ges feinfruchtiges | aber auch
3 und Hefen entfernt werden, ! Muskataroma, Schmerbraten
' es erfolgt die Weiweinrei- S| leichte Saure™""vom Schwein und
fung. \ Kaninchen
\ Silvaner D, CH, | erdige Téne mit Spargel, Fisch,
F zarten, fruchtigen .| Kalb, milder
Aromen, bekbmm- | Kase

liche Saure, Birne

Wein wird aus weigekelterten Rotweintrauben gewonheq, Wein ist_.hglIrot_,-':'b"lléss.

Roséwein
Rotling Rote und weie Trauben werden gemischt und wie ein Rotwein yera_rp_e&et. Wein ist hellrot, blass.
Schiller Rotlingsweine (Pradikatsweine oder Qualitatsweine) aus WUrtte"r:‘nbé:r;é.

* A = Osterreich, CH = Schweiz, D = Deutschland, F = Frankreich, | = Italien

Weine werden in unterschiedlichen Giiteklassen/Qualitatsstufen im Handel angeboten. Die Bezeichnung kann lau-
ten: Qualitatswein bestimmter Anbaugebiete (Q. b. A.) oder Weine mit Pradikat (z. B. Kabinett, Spatlese, Auslese,
Beerenauslese, Trockenbeerenauslese und Eiswein).

Aufgaben: Recherchieren Sie, was sich genau hinter den Glteklassen/Qualitatsstufen verbirgt.

Dekantieren von Rotweinen

Bei alteren Rotweinen entsteht in der Flasche ein Depot (= Stoffe, die bei der Wein-
bereitung ausfallen und sich absetzen, z. B. Phenole, Gerbstoffe). Das Depot wird ent-

fernt, indem der Wein behutsam von der Weinflasche in eine Dekantierkaraffe gefullt
wird. Auch junge Rotweine konnen dekantiert werden. Sie erhalten durch den Dekan-

durch verschiedene Aromen).
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Tischkultur

Gangige Biersorten sind:

Biersorten Kurzbeschreibung

Altbier

dunkelbraunes, kraftiges, gehopftes Vollbier

Berliner Weifde

Mixgetrank: schwach gehopftes, obergariges Schankbier mit etwas Waldmeister- oder
Himbeersirup (siehe Foto)

Bockbier untergariges, dunkles, malzhaltiges Starkbier mit einer Stammwdrze von 16 %
Export untergariges, helles Bier mit starkem Hopfengeschmack

Kolsch goldfarbiges, obergariges Bier, das im Grofiraum Kéln getrunken wird

Pils helles, untergariges, spritziges Bier mit Hopfengeschmack

Radler Mixgetrank: ein Teil helles Bier und ein Teil Zitronenlimonade

Weizenbier obergariges, erfrischendes Vollbier mit hohem Kohlensauregehalt

— hohe Schaumbildung

Getranke nach dem Essen

Getranke, die nach dem Essen gereicht werden, gelten als verdauungsfordernd und runden das Essen ab. Sie werden
als Digestifs (frz. digérer = verdauen) bezeichnet und in einem dafur geeigneten Barglas (z. B. Cognac — Co-
gnacschwenker, Kirschwasser — Schnapsglas) gereicht. Da sehr haufig nach einem guten Essen eine Ermidung ein-
tritt, wahlen viele Menschen eine Kaffeespezialitat aus. Nachfolgend die Einteilung verschiedener Digestifs im Uberblick.

.. \ Likore/ . ..
Brande/Geiste aus Weine sonstige Spirituosen

- Wein (Cognac, Pisco) Portwein Aquavit: Getreidedestillat
- Getreide (Whisky, Korn) mit Kimmelsamen
> Obst (Stein-, Kern-, Bee- | madeira Wodka: Getreide- und Kar-

renobst, z. B. Kirschwas- toffeldestillat

ser, Himbeergeist) -
> Zuckerrohr (Rum, Samos Ouzo: An'ls- und .Fenchelsa-

Cachaca) mendestillat (Griechenland)
- Zuckerrohr/Reis (Arrak) | Malaga Enzian: Destillat aus den
- Agaven (Tequila) gelben Enzianwurzeln

Kaffeespezialitaten

Kaffee, Milchkaffee, Espresso, doppelter Espresso, Cappuccino etc.

Aligemeine Regeln im Umgang mit Getranken

>
>

vy

vy

Apéritifs wie Sekt und Champagner serviert man bei ca. 8 °C bis 9 °C.

Bier wird in der Regel bei Temperaturen von 8 °C bis 10 °C ausgeschenkt, dies ist von der Jahreszeit ab-
hangig. Beim Einschenken muss sich eine Schaumkrone bilden. Reinigung von Bierglasern siehe Reinigung
von Tafelglasern.

Die Ausschenktemperatur von Saften oder Wassern hangt vom individuellen Wunsch des Gastes ab.

Damit Weine das typische Aroma entwickeln, sollten sie vor Gebrauch rechtzeitig gedffnet werden. Bei alten
Rotweinen muss das Depot entfernt werden (siehe dekantieren).

Mittlerweile ist die Regel ,weifde Weine zu hellem Fleisch und rote Weine zu dunklem Fleisch“ etwas
gelockert worden. Der individuelle Geschmack des Gastes steht mehr und mehr im Vordergrund.

Rotweine werden in der Regel bei 15 °C bis 19 °C gereicht, WeiRweine bei 8 °C bis 10 °C.

Digestifs werden nach dem Essen serviert. In der Regel werden sie bei Raumtemperatur oder auch leicht
geklhlt (8 °C bis 10 °C) angeboten.

Kaffeespezialitdten werden in der Regel heifd serviert.
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12.3.6 Desinfektion

Unter Desinfektion versteht man die Abtotung von Mikroorganismen, sodass von ei-
nem desinfizierten Gegenstand keine krankheitserregende Wirkung mehr ausgeht.

Im GroRkuchenbereich muss nach verrichteter Arbeit eine tagliche Flachendesinfek-
tion stattfinden. Im privaten Haushalt und in Schulklichen sollte eine Desinfektion
nach der Verarbeitung von Fleisch, Geflugel und Eiern erfolgen. Es gibt unterschied-
liche desinfizierende Behandlungsmittel, die nachfolgend stichwortartig beschrieben
werden. Zu unterscheiden ist zwischen dem Desinfektionsmittel, dem Desinfekti-
onsreiniger und dem Desinfektionswischpflegemittel.

M .

Desinfizierendes
Behandlungsmittel

Kurzbeschreibung

Desinfektionsmittel

Bevor das Desinfektionsmittel aufgetragen wird, muss das zu desinfizierende Objekt
sauber sein. Desinfektionsmittel dienen ausschliefllich der Keimreduzierung, so-
dass keine Infektionsgefahr mehr entstehen kann. Damit die hochkonzentrierten
Produkte die richtige Wirkung entfalten, muss eine richtige Dosierung und Einwirk-
dauer gewahrleistet sein.

Desinfektionsreiniger

Diese Produkte reinigen und desinfizieren in einem Arbeitsgang. Desinfektionsreini-
ger kbnnen aber nur bei schwachen Verschmutzungen angewandt werden.

Desinfektionswisch-
pflegemittel

Diese Produkte reinigen, desinfizieren und pflegen in einem Arbeitsgang.
Sie verlieren jedoch die Wirkung, wenn eine hohe Keimzahl und eine starke Ver-
schmutzung vorliegt.

Merke: Im Schulklichen-Bereich und im privaten Haushalt kann zur Desinfektion von Flachen und Arbeitsgegen-
standen, insbesondere nach Verarbeitung von unreinen Produkten (z. B. Fleisch, Gefllgel, Eiern), eine
5 %-ige Essiglosung verwendet werden. Die Arbeitsflachen, -gegenstande etc. missen zuvor gesaubert
werden. Bei einer Desinfektion sollten Einweghandschuhe getragen werden.

12.3.7 Pflegemittel

Pflegemittel werden im Kichenbereich nur in geringem Umfang eingesetzt. Sie werden in der Regel nach der Grund-
reinigung auf Flachen aufgetragen, um deren Wert, deren Strapazierfahigkeit, aber auch deren Optik zu erhalten.
So kdénnen z. B. Edelstahlflachen oder bestimmte Kichenbdden mit einem Pflegemittel behandelt werden. Das Pfle-
gemittel sollte grundsatzlich dinn und gleichmaRig aufgetragen werden. Somit bildet sich kein Schmierfilm, der

schwer zu entfernen ist.

Aufgabe: Tragen Sie zusammen, welche Kriterien beim Kauf von Reinigungs-, Desinfektions- und Pflegemittel
beachtet werden mussen.

12.3.8 Materialien im Kiichenbereich

Das Kucheninventar und samtliche Kiichengegenstande bestehen aus diversen Materialien, deren Eigenschaften
sich unmittelbar auf die Reinigung auswirken. Deshalb ist darauf zu achten, wie die einzelnen Materialien zu reini-
gen sind, um deren Qualitat so lange wie méglich zu erhalten.

Material

Verwendungsweck

Eigenschaften Reinigung

Edelstahl

Kichenausstattung — sehr lange haltbar,
(Flachen, Schranke ...),
Kochgeschirr, Besteck ...

Edelstahl mit einem Schwammtuch in handwarmem
Spllwasser reinigen. Bei Verkalkungen kann Essigrei-
niger, bei hartnackigen Verschmutzungen verdinntes
Scheuermittel verwendet werden. Flachen grindlich
reinigen und mit klarem Wasser nachspulen, trocken
reiben. Edelstahlgeschirr kann in der Spulmaschine
gereinigt werden und muss danach sofort trockenge-
rieben werden (Fleckenbildung).

gut zu reinigen,
geruchsneutral,
rostfrei
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Material Verwendungsweck | Eigenschaften Reinigung
Glas Trinkglaser, Fenster, — stoRempfindlich, Fensterglas, Backofen- und Mikrowellenglas: mit ei-
Backofen- und Mikro- — kratzempfindlich, nem Fensterleder und handwarmem Wasser mit eini-
wellenturen, Ablage- — geruchsneutral, gen Tropfen Brennspiritus reinigen.
flachen im Kihlschrank | — lichtdurchlassig Trinkglaser: mit einem Schwammtuch in handwar-
mem Spulwasser reinigen. Danach mit klarem Wasser
nachspulen und mit einem Geschirrtuch (Halbleinen)
trocken reiben.
Gastronomie: Trinkglaser werden meist in einer Gla-
serspulmaschine gereinigt.
Gusseisen Pfannen, — gute Warme- Gusseisen mit einem Schwammtuch in handwarmem
Kochgeschirr leitung, Spulwasser reinigen. Bei starken Verschmutzungen
— schweres kann ein Kunststoffkratzer oder Kiichenschwamm ver-
Material, wendet werden. Gusseisen mit klarem Wasser nach-
— stoflempfindlich, spulen und gut abtrocknen (Rostgefahr!).
— nicht rostfrei Gusseisen nicht in der Spllmaschine reinigen, da
das Material beschadigt wird.
Kunststoff Schisseln, — hitzeempfindlich, Kunststoffgegenstande mit einem Schwammtuch in
Messbecher — nicht kratzfest, handwarmem Spllwasser reinigen, dann klar nach-
— meist bruchsicher spulen und trocken reiben. In der Spulmaschine ge-
reinigtes Kunststoffgeschirr ist am Ende meist noch
feucht und muss auf jeden Fall nachgetrocknet wer-
den.
Porzellan — nicht stof¥fest, Porzellan mit einem Schwammtuch in handwarmem
— nicht bruchfest, Spulwasser reinigen, anschlieBend mit klarem Wasser
— geruchsneutral, nachspulen. Um Kalkablagerungen zu vermeiden, soll-
— glatte Oberflache te das Porzellan mit einem Baumwolltuch trockenge-
rieben werden. Spllmaschinenfestes Porzellan kann
in der SplUlmaschine gereinigt werden.
Steinzeug Kichenboden, Bodenfliesen: Fliesen- | Bodenfliesen Grof3kiiche: Einscheibenmaschine mit
(Bodenfliesen) | Kiichenwande oberflache muss stark | speziellem Bodenmittel verwenden. Wasser mit dem
Steingut aus Fliesen aufgeraut sein, um die | Wassersauger aufnehmen. Kleine Flachen mit dem

(Wandfliesen)

Unfallgefahr zu minimie-
ren (Sicherheitsfliesen).

Wandfliesen: sind auf-
grund der Glasur glatt
sowie saure- und lau-
genbestandig.

Schrubber und Abzieher reinigen. Beim Reinigungs-
mittel sollten die Angaben der Geratehersteller und
des Fliesenlegers befolgt werden.

Wandfliesen: Fensterleder in handwarmes Spulwasser
tauchen, auswringen, Fliesen reinigen. Bei hartnackigen
Verschmutzungen etwas Scheuermittel auf den Kuchen-
schwamm geben, vorsichtig scheuern und anschlieBend
mit klarem Wasser reinigen, trocken reiben.

Silikatisch
oberflachenbe-
schichtete
Feinbleche

Backformen, -bleche

gute Warmeleitung,
antihaftbeschichtet,
saurebestandig,
kratzfest,
schnittfest

Schwer zu |6sende Verkrustungen einige Zeit in
handwarmem Wasser einweichen und mit der Spul-
blrste oder dem Kunststoffkratzer bzw. Kichen-
schwamm (dieser darf die Flache nicht verkratzen)
reinigen, klar nachspulen, trocken reiben. Leichte
Verschmutzungen kdénnen mit dem Schwammtuch
und handwarmem Spullwasser entfernt werden.
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12.3.9 Putzartikel

Nachfolgend sind die Putzartikel und deren Besonderheiten aufgeflihrt, die vor allem bei der Reinigung im Kichen-
bereich notwendig sind.

Allzwecktiicher
Z Wie der Name bereits sagt, kdnnen Allzwecktucher fur alle Zwecke zum Einsatz
o 4 kommen. Sie bestehen bis zu 80 % aus Viskose, sind flusenfrei, weich und an-
/ genehm im Griff, sehr saugfahig und bis zu 95 °C waschbar.

Besen

Diese konnen aus unterschiedlichen Materialien bestehen, wie z. B. Holz,
Kunststoff. Besen mit variabler Stieleinstellung ermoéglichen das Kehren an
schlecht zuganglichen Stellen. Die Borsten konnen aus Naturhaar oder aus
Kunststoff sein. Mikro-Struktur-Borsten haben innen und auen kleinste Struk-
turpartikel eingearbeitet, die eine Oberflachenvergroferung der Borsten her-
vorrufen und somit die Schmutzaufnahme um 50 % verbessern.

Bodentiicher

Sie sind aus Baumwolle oder Mischgewebe und deshalb besonders saugfahig.
Besonders Flussigkeiten kdnnen von Bodentlchern leicht aufgenommen wer-
den. Haufig werden die Bodentlcher zum Feuchtwischen eingesetzt (siehe
Schrubber).

Kehrgarnitur

Kehrgarnituren sind gleichermafien wie Besen in unterschiedlichsten Materia-
lien erhaltlich. Mit der Kehrgarnitur wird loser Schmutz zusammengefegt. Die
Kehrschaufel sollte eine Gummilippe besitzen, da diese die Schmutzaufnahme
erleichtert. Riffelungen an der Kehrschaufel ermdéglichen es, den Kehrbesen
nach dem Auffegen zu saubern. Ansonsten erfolgt die Sauberung des Kehr-
besens mit einem groben Kamm.

Mikrofasertiicher

Fasern, deren Einzelfaden feiner als 0,9 Denier sind, dirfen als Mikrofasern
bezeichnet werden. Im Vergleich zu einer Baumwollfaser haben sie einen we-
sentlich kleineren Durchmesser (ca. 1/3). Aufgrund der Feinheit liegen sie sehr
eng nebeneinander. Deshalb sind Mikrofasertlicher besonders saugfahig und
nehmen den Schmutz sehr gut auf. Die Reinigung erfolgt streifenfrei ohne bzw.
mit sehr wenig Putzmittel. Beim Waschen niemals Weichspller zugeben, da die
Oberflache der Tucher und somit auch deren Eigenschaften verandert werden.

: & Polier- und Trockentiicher
Py, 4 ;.*Lf; Diese Tucher bestehen aus 100 % Baumwolle oder Halbleinen (= 50 % Baum-
wolle und 50 % Leinen) und sind zum Trocknen und Polieren von Oberflachen,
Geschirr und Besteck geeignet. Umgangssprachlich werden diese Tlcher auch
als Geschirrtlicher bezeichnet.

{‘{\/ i

Topfreiniger (Kunststoff)

Sie bestehen aus einem Kunststoffgeflecht und eignen sich zum Entfernen
von leicht eingebranntem, grobem Schmutz. Kunststoffkratzer kbnnen bei Tem-
peraturen bis 60 °C in der Waschmaschine gereinigt werden.
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