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VORWORT

VVoomm  LLeehhrrbbuucchh  zzuurr  mmuullttiimmeeddiiaalleenn  PPllaattttffoorrmm::  
DDaass  MMeeddiieennppaakkeett  DDeerr  jjuunnggee  KKoocchh//DDiiee  jjuunnggee  KKööcchhiinn

Seit der 32. Auflage ist das Standardwerk für die Berufsausbildung zum Koch/zur Köchin ein Medien-
paket mit CD im Buch und Online-Web-Support. Die vorliegende 33. Auflage wurde aktualisiert.
Küchenpraxis und Pädagogik sind auf dem neuesten Stand.

DDaass  BBuucchh

Das Lehrbuch für den handlungsorientierten und lernfeldorientierten Unterricht unterstützt
Schülerinnen und Schüler beim selbstständigen Lernen, indem sie Gesuchtes schnell finden und
Zusammenhänge herstellen können. Die Grundlagen hierfür bildet die umfassende Darstellung der
Lerninhalte, die didaktisch und methodisch so aufbereitet sind, dass die Entwicklung von Lern-
kompetenz gefördert und eine nachhaltige Festigung des Lernstoffs ermöglicht wird.

DDiiee  CCDD

Dem Buch beigelegt ist eine CD mit vielen nützlichen Produkten, die den Unterrichtseinsatz ergän-
zen, Hausarbeit und Vorbereitungen unterstützen sowie den Berufsalltag begleiten. Unter anderem:

Neu: Ein elektronischer Prüfungstrainer zur Vorbereitung auf die Abschlussprüfung 
Eine Rezeptverwaltungs-Software mit Rezepten des Buches; eigene Rezepte können ergänzt wer-
den, Nährwerte werden berechnet
Alle Abbildungen des Buches für die Übernahme in Hausarbeiten und Arbeitsblätter oder die Bear-
beitung im Unterricht
Ein elektronisches Wörterbuch wichtiger Fachbegriffe sowie vollständige Gesetzestexte 

DDiiee  WWeebbssiittee  wwwwww..ddeerr--jjuunnggee--kkoocchh..ddee  

Die umfassende Informations- und Austauschplattform für den Bereich Küche bietet u. a.:

Aktuelle Informationen zum Buch und zu Trends aus der Küche (siehe auch nächste Seite)
Diskussionsforen zu Inhalten des Buches und der CD
Support für die Inhalte der CD
Informationen und Materialien für Prüfungsvorbereitung, Unterricht und Selbststudium
Eigene zusätzliche Inhalte für Lehrkräfte

Kein Schulbuch kann in jeder Unterrichtssituation gleich gut eingesetzt werden, kein Autor ist feh-
lerfrei: Für Anregungen und Kritik sind Autoren und Verlag jederzeit dankbar.

Wir wünschen Ihnen viel Erfolg beim Einsatz des Medienpaketes „Junger Koch“.

Im Sommer 2009 Autoren und Verlag

„„EEggaall  oobb  BBeettrriieebbssrreessttaauurraanntt,,  LLaannddggaasstthhooff,,  HHootteellkküücchhee  ooddeerr  GGoouurrmmeetttteemmppeell::

WWiicchhttiiggssttee  VVoorraauusssseettzzuunngg,,  uumm  iinn  ddiieesseemm  sscchhöönneenn  BBeerruuff  üübbeerrhhaauupptt  EErrffoollgg  zzuu
hhaabbeenn,,  iisstt  eeiinnee  ffuunnddiieerrttee  tthheeoorreettiisscchhee  wwiiee  pprraakkttiisscchhee  AAuussbbiilldduunngg..  HHiieerrbbeeii  hhiillfftt
sseeiitt  JJaahhrrzzeehhnntteenn  ddaass  LLeehhrrbbuucchh  ‚‚DDeerr  jjuunnggee  KKoocchh//DDiiee  jjuunnggee  KKööcchhiinn‘‘..  SSoo  wwiiee  iicchh
hhaabbeenn  GGeenneerraattiioonneenn  vvoonn  aannggeehheennddeenn  KKööcchhiinnnneenn  uunndd  KKööcchheenn  mmiitt  ddiieesseemm
‚‚WWeerrkkzzeeuugg‘‘  ddeenn  GGrruunnddsstteeiinn  ffüürr  iihhrr  bbeerruufflliicchheess  FFaacchhwwiisssseenn  ggeelleeggtt..

AAuuttoorreenn  uunndd  VVeerrllaagg  hhaabbeenn  ddeenn  BBeewweeiiss  eerrbbrraacchhtt,,  ddaassss  TTrraaddiittiioonn  uunndd
IInnnnoovvaattiioonn  kkeeiinneenn  WWiiddeerrsspprruucchh  ddaarrsstteelllleenn..  WWiirr  KKööcchhee  ffrreeuueenn  uunnss,,  ddaassss  uunnssee--
rreemm  NNaacchhwwuucchhss  ddiieesseess  SSttaannddaarrddwweerrkk  zzuurr  VVeerrffüügguunngg  sstteehhtt!!““

Dieter Müller, Schlosshotel Lerbach
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4 Vorwort

HHiinnwweeiissee  zzuurr  CCDD

Die CD enthält mehrere nützliche Softwareprodukte sowie zusätzliches Material für Unterricht und
Selbststudium. Im SSttaarrttmmeennüü der CD ist alles übersichtlich zusammengefasst.

Wenn Sie die CD in Ihr Laufwerk einlegen, öffnet sich (bei Standardeinstellungen Ihres PCs) unser
Startmenü automatisch. Hat Ihr PC nicht die Standardeinstellung, wählen Sie über Arbeitsplatz oder
Ihren Windows-Explorer Ihr CD-Laufwerk an. Eine der Dateien der CD ist CCDD__SSttaarrtt..eexxee. Diese öff-
nen Sie mit einem Doppelklick. 

Im Startmenü können Sie nun die Software-Produkte entweder direkt von CD starten oder auf Ihrem
PC menügeführt installieren. Das Zusatzmaterial liegt in Form von PDF-Dateien vor, die Sie sich ent-
weder direkt über das Menü ansehen und ausdrucken oder aber auf Ihren PC kopieren können.

Für die Bedienung und das Arbeiten mit der RReezzeeppttvveerrwwaallttuunnggssssooffttwwaarree gibt es hier im Buch auf
Seite 146 eine kurze Einführung.

HHiinnwweeiissee  zzuurr  WWeebbssiittee  wwwwww..ddeerr--jjuunnggee--kkoocchh..ddee  

Die Website wurde zur 33. Auflage des Buches aktualisiert und erweitert. 

Die Themen im Diskussionsforum sind neu strukturiert
Infos, Tipps und Material zur Prüfungsvorbereitung wurden neu aufgenommen
AAkkttuueellllee  TTrreennddss  aauuss  ddeemm  BBeerreeiicchh  KKüücchhee::  DDiiee  mmoolleekkuullaarree  KKüücchhee

DDiiee  mmoolleekkuullaarree  KKüücchhee::  HHeeiikkoo  AAnnttoonniieewwiicczz  aauuff  wwwwww..ddeerr--jjuunnggee--kkoocchh..ddee

Heiko Antoniewicz gilt als einer der bedeutendsten Vertreter der molekular inspirierten Avant-
gardeküche in Deutschland. Auf unserer Website gibt es einführende Übersichten zur molekularen
Küche, Informationen zur Entstehung, zu Texturgebern und ihrem Einsatz, Rezepte – und auch
Diskussionsbeiträge zum Für und Wider. 

„„MMiitt  ddeerr  mmoolleekkuullaarreenn  KKüücchhee  eerrlleebbeenn  wwiirr  ggeerraaddee  ddiiee  GGeebbuurrtt
eeiinneess  nneeuueenn  KKoocchhvveerrssttäännddnniisssseess,,  ddaass  WWiisssseennsscchhaafftt  uunndd
KKoocchhhhaannddwweerrkk  zzuumm  eerrsstteenn  MMaall  iinn  ddeerr  GGeesscchhiicchhttee  eenngg  mmiitt--
eeiinnaannddeerr  vveerrbbiinnddeett..  WWiirr  bbeeffiinnddeenn  uunnss  mmiitttteenn  iinn  ddeerr  ddrriitttteenn
KKoocchhrreevvoolluuttiioonn  nnaacchh  ddeerr  EEiinnffüühhrruunngg  ddeess  MMeennüüsseerrvviiccee
dduurrcchh  EEssccooffffiieerr  uunndd  ddeerr  NNoouuvveellllee  CCuuiissiinnee..  KKoocchheenn  uunndd
FFoorrsscchheenn  eerrggäännzzeenn  ssiicchh  zzuu  eeiinneerr  KKoocchhwwiisssseennsscchhaafftt,,  ddiiee  ddaass
WWiisssseenn  uumm  ddeenn  GGeesscchhmmaacckk  uunndd  ddiiee  PPrroodduukkttee  zzuurr  nnaattüürrllii--
cchheenn  SStteeiiggeerruunngg  ddeerr  QQuuaalliittäätt  eeiinnsseettzztt..

IImm  VVoorrddeerrggrruunndd  sstteehheenn  ddeerr  uunnvveerrffäällsscchhttee,,  iinntteennssiivvee  nnaattüürrllii--
cchhee  GGeesscchhmmaacckk  uunndd  ddeesssseenn  BBeewwaahhrruunngg..  DDiiee  WWiisssseennsscchhaafftt
lliieeffeerrtt  ddaazzuu  VVeerrffaahhrreenn,,  ddiiee  eeiinneenn  ssoollcchheenn  GGeesscchhmmaacckk  oohhnnee
kküünnssttlliicchhee  ZZuussäättzzee  hhaallttbbaarr  mmaacchheenn..

IInn  ddeerr  ööffffeennttlliicchheenn  WWaahhrrnneehhmmuunngg  sstteehheenn  ZZuubbeerreeiittuunnggeenn
mmiitt  ffllüüssssiiggeemm  SSttiicckkssttooffff  eexxeemmppllaarriisscchh  ffüürr  ddiiee  MMoolleekkuullaarr--
kküücchhee..  IInn  WWaahhrrhheeiitt  ggeebbeenn  SSttiicckkssttoofffftteecchhnniikkeenn  nnuurr  eeiinneenn
sseehhrr  kklleeiinneenn  uunndd  uunnrreepprräässeennttaattiivveenn  EEiinnddrruucckk  vvoonn  ddeemm  wwiiee--
ddeerr,,  wwaass  mmoolleekkuullaarr  iinnssppiirriieerrtteess  KKoocchheenn  ttaattssääcchhlliicchh  aauuss--

mmaacchhtt..  WWiirr  ffoorrsscchheennddeenn  KKööcchhee  mmööcchhtteenn  kkeeiinnee  KKuunnssttffoorrmm  eettaabblliieerreenn,,  ssoonnddeerrnn  bbaauueenn  aauuff
TTrraaddiittiioonneenn  ddeenn  FFoorrttsscchhrriitttt  uunndd  llaasssseenn  uunnss  vvoonn  ddeerr  NNaattuurr  mmiitt  iihhrreenn  PPrroodduukktteenn  uunndd  GGeesseettzzeenn
iimmmmeerr  wwiieeddeerr  ggeerrnn  hheerraauussffoorrddeerrnn..““

Heiko Antoniewicz
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verbleibenden Zellhaut eine besondere Umhül-
lung. Eine SSppoorree ist entstanden (Abb. 1). Alle
Lebensvorgänge ruhen, und der Zellrest ist be-
sonders widerstandsfähig gegen Wärmeein-
wirkung und Desinfektionsmittel. Bei günstigen
Lebensbedingungen werden aus den Sporen wie-
der Bazillen.

HHeeffeenn sind Einzeller, die sich vorwiegend von
ZZuucckkeerrssttooffffeenn ernähren. Sie vermehren sich
durch Sprossung; dabei sprießt aus der Mutter-
zelle jeweils eine Tochterzelle (Abb. 2).

SScchhiimmmmeellppiillzzee (Abb. 3) sind Mehrzeller, die
sehr anspruchslos sind und auch noch auf ver-
hältnismäßig trockenen Lebensmitteln wachsen
können. Sie vermehren sich auf zwei Arten: Auf
dem Lebensmittel verbreiten sie sich durch
SSppoorreenn,, im Lebensmittel über das WWuurrzzeell--
ggeefflleecchhtt  ((MMyycceell))..  Vergleiche S. 23.

Pilzarten, die ungiftig sind und z. B. bei Käse
mitgegessen werden, bezeichnet man als EEddeell--
ppiillzzee oder Edelschimmel.

18 1 Mikroben

Abb. 1 Bazillen bilden Sporen. Sporenträger
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Abb. 3 Schimmel bildet Sporen.

Abb. 2 Hefen 
vermehren sich 
durch Sprossung.

1.3 Lebensbedingungen der Mikroben

Nahrung SauerstoffMilieu (pH-Wert)

Mikroben erfordern an Lebensbedingungen

Feuchtigkeit (aw-Wert)

Nahrung
Die meisten Mikroben bevorzugen bestimmte Nährstoffe, folgende Grobeinteilung ist möglich.

Art bevorzugt befallen Beispiel

Eiweiß spaltende Mikroben Fleisch, Wurst, Fisch, Geflügel Salmonellen

Milch, Frischkäse, Creme Fäulnisbakterien

Kohlenhydrat spaltende Mikroben Kompott, Fruchtsaft, Creme Hefen

Fett spaltende Mikroben Butter, Margarine, Speck

Schimmel alle Lebensmittel Schimmelpilze

Wie alle Lebewesen, so entwickeln sich auch Kleinlebewesen nur, wenn bestimmte Lebensbedin-
gungen erfüllt sind. Bei eingeschränkten Bedingungen sind Wachstum und Vermehrung verlang-
samt oder eingestellt; die Mikroben können auch absterben.

Temperatur
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Für die Küche ist folgender Zusammenhang
wichtig:

Je höher der Druck, desto höher die Tem-
peratur. 
Je höher die Temperatur, desto kürzer die
Garzeit.

Darum auch die Bezeichnungen Schnell-
kochtopf oder Schnellgargerät. Das Garen bei
höherer Temperatur kann auch zu veränderten
Ergebnissen führen, z. B. faserigem Fleisch.

Das Gastgewerbe kennt zwei technische Lösun-
gen.

Beim DDaammppff--DDrruucckkttooppff entsteht der Dampf im
festverschlossenen Topf. Ein Ventil regelt den
Dampfdruck.

Beim DDaammppff--SScchhnneellllggaarrggeerräätt wird der Dampf
außerhalb des Garraumes in einem besonderen
Dampfbereiter erzeugt und dann auf die
Lebensmittel im Garraum geleitet.

112 4 Maschinen und Geräte

Induktionsherde übertragen die Wärme auf eine
besondere Art auf das Gargut. Elektrische Ener-
gie schafft in der Induktionsspule zunächst ein
Magnetfeld. Erst im Boden des Kochgeschirrs
erzeugt dieses Magnetfeld die zum Garen erfor-
derliche Wärme.

Darum gibt es keine Hitzeabstrahlung von auf-
geheizten Kochplatten, die Hitzebelastung für
das Personal und
der Energiever-
brauch sind
geringer.

4.9 Induktionstechnik

Bei normalem Luftdruck (1 bar) siedet das Was-
ser bei 100 °C. Mit zunehmendem Druck steigt
der Siedepunkt. Diesen physikalischen Zusam-
menhang nutzt man bei Dampfgargeräten. 

4.10Garen unter Dampfdruck

Magnetfeld

Wirbelströme
im Topfboden

Aufsteigende
Wärme

Abb. 1 Magnetfeld 
erzeugt Wärme

Abb. 2 Wärme entsteht nur im Metall der Pfanne

100

2,2

1,8

1,4

1,0

110 120 130°Cbar /

DruckanzeigestiftEntlüftungsventilAnkochventil

Sandwichboden

Griffverriegelung
und Öffnungsschieber

Gummi-
dichtung

Abb. 3 Dampfdrucktopf

Dampfbereiter

Garraum

Abb. 5 Trockendampf-Schnellgarer

Abb. 4 Der Siedepunkt ist druckabhängig.
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Deshalb gilt:

Je größer die Schneidebewegung, desto geringer
ist der erforderliche Schneidedruck. Dies wird
vor allem beim Elektromesser deutlich.

Beim Schneiden mit dem Kochmesser werden
Schneidedruck und Schneidebewegung durch
eine wiegende Bewegung miteinander verbun-
den. Man spricht darum auch vom WWiieeggee--
sscchhnniitttt..

Beim richtigen Schneiden dient die Haltehand
dem Messer als Führung (siehe AAbbbb..  44). Die
Klinge gleitet an den Knöcheln der gekrümmten
Finger entlang, der zurückweichende Finger gibt
den Abstand zum folgenden Schnitt frei.

Die gezeigte Haltung der Hand (Krallengriff)
ermöglicht gleichmäßigen Schnitt und schützt
vor Verletzungen, weil die Fingerspitzen so Ab-
stand zur Klinge haben.

Kleine Stücke sind schwieriger zu halten,
darum erhöhte Verletzungsgefahr.

GRUNDTECHNIKEN DER KÜCHE 117
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2 Bearbeiten von Lebensmitteln
food conditioning conditionnement (m) des aliments

Lebensmittel müssen vor einer weiteren Bearbei-
tung oft grob zerteilt oder fein geschnitten wer-
den. Deshalb zählt das Schneiden zu den wichti-
gen Grundfertigkeiten (siehe „Schnittformen“
auf Seite 146, 147).

ZZiieellee  ddeess  SScchhnneeiiddeennss können sein:

verzehrfertige Stücke, z. B. bei portioniertem
Fleisch;
Verkürzung der Garzeit, z. B. Blumenkohl in
Röschen, Kartoffeln in Stücken;
Vergrößerung der Oberfläche, z. B. Röstge-
müse, Zwiebelwürfelchen;
ansprechendes Aussehen, z. B. Zuschneiden
von Kartoffeln in bestimmte Formen (tournie-
ren), streifig oder blättrig geschnittenes
Gemüse.

Beim SScchhnneeiiddeevvoorrggaanngg
mit dem Messer wirken
zusammen:

SScchhnneeiiddeeddrruucckk,, der
sich auf die sehr klei-
ne Fläche der Mes-
serschärfe konzen-
triert.
Je schärfer das Messer,
desto leichter dringt
es in das Schneidegut
ein.

SScchhnneeiiddeebbeewweegguunngg,,
die man auch den
„Zug“ nennt. Wer
ohne Schneidebewe-
gung arbeitet, drückt
das Messer nur in das
Material und schnei-
det nicht richtig. Das
ist leicht erkennbar,
wenn man eine Ver-
größerung des Quer-
schnitts der Messer-
klinge näher betrach-
tet: Die sägende Wir-
kung entsteht erst
durch die Schneide-
bewegung.

2.1 Schneiden to cut couper

Abb. 1 Schneidedruck

Abb. 2 Vergrößerter
Querschnitt

Schneide-
bewegung

Schneidedruck

Abb. 3 Wiegeschnitt

Abb. 4 Korrekte Finger- und Handhaltung
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WWeeiitteerree  KKrriitteerriieenn

Der GGeerruucchh kann sein ausgeprägt, ausgewogen,
typisch, fruchtig, harmonisch, ...

An die GGeennuussssggeeffüühhllee wenden sich Wörter wie
typisch, angenehm, fein, harmonisch, weich,
dezent, herzhaft, erfrischend, belebend.

NNeeggaattiivvee  WWöörrtteerr werden im Verkaufsgespräch
nur verneinend verwendet.

kräftig, jedoch nicht scharf
weich, aber doch bissfest
nicht faserig, butterweich gedünstet
gut gewürzt, aber nicht scharf
gut gekühlt, aber nicht kalt

SScchhmmeecckkeenn Nehmen Sie die Suppe in den
Mund, auf die Zunge. Wie ist der
Geschmack? Gehaltvoll, aroma-
tisch, fruchtig oder säuerlich, leer
mit „Fremdgeschmack“?
Vor dem Schlucken achten Sie auf
das, was Sie am Zungenende (un-
terhalb des Gaumens) empfinden.
Bittergeschmack?
Nach dem Schlucken: Wie ist der
Nachgeschmack? Füllig, rund,
angenehm, leer, bitter, kratzend?
Beim Wein bezeichnet man dieses
Empfinden als „Abgang“.

138 3 Bewerten von Speisen

typisch

angenehm

weich

fein 

harmonisch

typisch für die Region, 
typische Würzung für Wild

angenehm kühl, aber nicht
kalt

weich, dass es auf der Zunge
zergeht

fein abgestimmte Würzung

harmonische Kombination
von ... und …

Beispiele für Genussgefühle

Die Bewertung oder Beurteilung von Speisen und
Getränken nennt man auch DDeegguussttaattiioonn..  Man
kennt verschiedene Verfahren. Hier wird das ver-
gleichende Verfahren nach dem Benotungssys-
tem verwendet.

Bei einer vergleichenden Verkostung oder De-
gustation sind folgende RReeggeellnn zu beachten:

Nur Gleiches mit Vergleichbarem verkosten.
Jede Rezeptur genau einhalten.
Gleiche Gefäße, gleiche Temperatur, usw.
Proben „neutralisieren“, das bedeutet, dass die
Prüfenden nicht wissen, mit welchem Produkt
sie es zu tun haben.
Während der Verkostung nicht reden.
Ergebnisse schriftlich festhalten.
Zwischen den Proben die Geschmacksemp-
findung mit Brot oder Wasser neutralisieren.

Geschmackstest

BBeeiissppiieell  TToommaatteennssuuppppee

SSeehheenn Wie ist die Farbe? Kräftig, natür-
lich, blass oder wenig anspre-
chend? Kräftig rot oder gedeckt
(Sahne)? Lassen Sie die Suppe vom
Löffel oder über eine Untertasse
laufen.
Wie ist die Beschaffenheit, Konsis-
tenz? Zu dünn, flüssig, cremig,
dicklich, pampig?

RRiieecchheenn Rühren Sie mit dem Löffel mehr-
mals um und entnehmen Sie einen
vollen Löffel. Halten Sie den vollen
Löffel vor die Nase, atmen Sie ein.
Wie ist der Geruch? Fruchtig,
schwach, fremd, angenehm, aus-
druckslos? Wie stark?

3 Bewerten von Speisen analysing food évaluer des mets (m)

Abb. 1 Tomatensuppen zum Test
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VVeerrwweennddeenn  SSiiee  ddiiee  rriicchhttiiggeenn  WWoorrttee

Bei der Beschreibung muss man abstufend be-
werten können. Hier als Beispiel die Intensität
oder Stärke der Eindrücke.

Die Ergebnisse der Verkostung oder Degustation
werden in den Prüfungsbogen eingetragen und
verglichen.

positiv

negativ

mild

dezent

schwach

wenig
Geschmack

geschmacklos

kräftig

intensiv

ausgeprägt

aufdringlich

zu stark hervor-
tretend

Intensität (–) schwach (+) stark
Stärke

Abb. 1 Muster eines Bewertungsblattes

Eignungsprofil

Ein Eignungsprofil zeigt auf einen Blick, wo die Schwerpunkte eines Rezeptes liegen.

Wie hoch liegen die Materialkosten, der Arbeitsaufwand?
Kann im Voraus produziert werden, z. B. für Empfänge, Tagungen?
Kann die Zubereitung transportiert werden?
Wie gut kann die Zubereitung aufwahrt werden?
Welchen „Eindruck“ macht die Zubereitung, wie lässt sie sich präsentieren? („Einfach“ wie ein 
Nudelsalat oder „gehoben“ wie etwa Scampi auf gedünsteter Selleriescheibe)?

Degustation Produktgruppe: Saucen

Produkt: Holländische Sauce

Beurteilen Sie die einzelnen Proben anhand der Merkmale Aussehen, Konsistenz und Geschmack.
Bitte kreuzen Sie die zutreffende Bewertung an!
(Bewertung: 1 = sehr gut; 2 = gut; 3 = befriedigend; 4 = ausreichend; 5 = mangelhaft)

Welches dieser Produkte würden Sie insgesamt in Ihrer Beurteilung auf den 1. Platz setzen?

Probe Nr.:

Aussehen Konsistenz Geschmack Bemerkungen

Note 1  2  3  4  5 1  2  3  4  5 1  2  3  4  5

Probe A

Probe B

Probe C

Probe D

Probe E
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140 3 Bewerten von Speisen

Aufgaben

11 Suchen Sie zu jedem der angeführten Eigenschaftswörter eine passende Speise: zartrosa, hell-
rot, hellbraun, goldbraun, knusprig braun, cremig-weiß, goldgelb.

22 Nennen Sie zu jedem Eigenschaftswort eine Zubereitung: neue, geeist, al dente, knackig, kör-
nig, cremig, knusprig, saftig, sämig, leicht.

33 Für eine einfach durchzuführende Degustation werden verschiedene Orangensäfte eingekauft,
und es wird auch Saft selbst gepresst. Gehen Sie nach den Regeln bei der Verkostung vor und
halten Sie die Ergebnisse fest.

44 Zusätzlich zu Aufgabe 4 werden die Ergebnisse unter Berücksichtigung der Preise diskutiert.
Kann das Beste auch preislich vertreten werden? Welches Produkt ist unter Berücksichtigung
des Preises unsere Wahl?

55 Fertigen Sie selbst Tomatensuppe, z. B. mehrere Rezepte aus Frischware, Tomaten aus der
Dose, Tomatenmark und Produkte verschiedener Firmen.
a) Suchen Sie nach verkaufsfördernden Wendungen.
b) Führen Sie sachgerecht eine Degustation durch und halten Sie die Ergebnisse im Bewer-

tungsbogen fest.
c) Versuchen Sie, ein Eignungsprofil zu erstellen, z. B. in einem Blatt Eigenfertigung und

Suppe aus der Tüte eintragen (vgl. oben).

Kriterien

Materialeinsatz

Arbeits-
aufwand

Lagerung
fertige Speise 

Transport-
fähigkeit

Eignung für
Veranstaltung

Präsentier-
barkeit

Extremwert

niedrig

niedrig

gut möglich

unempfindlich

gut geeignet

gut

Extremwert

hoch

hoch

schlecht möglich

sehr empfindlich

schlecht geeignet

schlecht

Eignungsprofil für Schinkencanapé Frischkäsehappen

1 2 3 4 5 6 7

Abb. 1 Schinkencanapé Abb. 2 Frischkäsehappen

Rangplatzskala 1–7

seite135-161  04.05.2009  15:16 Uhr  Seite 140



Vegetarisches aus Bio-Produkten

Projekt
In unserem Hause werden Bio-Produkte aus der Region vor-
gestellt.

Dabei soll mit einer Aktion auf die vielfältigen Möglichkeiten
der Zubereitung und Präsentation vegetarischer Gerichte hin-
gewiesen werden.

Damit die Aktion für die Bio-Produzenten sowie für unser
Haus ein voller Erfolg wird, muss sie mit größter Sorgfalt
geplant, vorbereitet und ausgeführt werden.

Analyse
11 Was bedeutet für die Köche diese Herausforderung?

22 Welche Gesichtspunkte müssen dabei beachtet werden?

Vorschläge
11 Erarbeiten Sie Vorschläge für ein vegetarisches 3-Gang-Menü und/oder ein vegetarisches Büfett

mit mindestens drei kalten und vier warmen Gerichten.

22 Beachten Sie bei Ihren Ausarbeitungen die Vielfalt der Produkte, der Zubereitungsarten und der
Gerichte.

33 Erstellen Sie zu den Speisevorschlägen Rezepturen für jeweils 10 Portionen.

44 Fertigen Sie zu Ihrer Aufgabe einen Arbeitsablaufplan an. Vergleichen Sie Seite 47.

55 Kochen Sie die Gerichte vor der Aktion mindestens einmal und lassen Sie diese von verschiede-
nen Leuten beurteilen. Benutzen Sie hierzu das Degustationsblatt von Seite 139.

66 Führen Sie eine Ergebnisliste, die Sie anschließend auswerten. Die besten Gerichte wählen Sie
für Ihr Menü oder das vegetarische Büfett aus.

Kosten
Die Veranstaltung mit 3-Gang-Menü oder Büfett soll für 100 Personen ausgerichtet werden.

11 Stellen Sie zur Kostenermittlung den Materialbedarf anhand der Rezepturen fest.

22 Erstellen Sie nun eine Kostenübersicht für den gesamten Materialeinsatz.

Das Thema gästeorientiert darstellen
11 Welche Möglichkeiten haben Sie, das Thema optisch gut darzustellen?

22 Nennen Sie Vor- und Nachteile bei der Präsentation eines vegetarischen Menüs oder eines vege-
tarischen Büfetts.

33 Welche Ideen werden Sie entwickeln, um das Thema dekorativ zu präsentieren?
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Côte de bœuf2

Rinderkotelett
Entrecôte (double)
Zwischenrippen-
stück (doppeltes)

Porterhouse-Steak
großer Filetanteil

T-Bone-Steak
kleiner Filetanteil

LEBENSMITTEL 365
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Roastbeef

Filet

Rumpsteak

Spitze Mittelstück Kopf

Filetgulasch

Tournedos

Filetsteak

Chateaubriand

Bezeichnung nach DLG1 ortsüblich auch Verwendung vorwiegend

Keule Schlegel Schmorgerichte
Blume Hüfte, Rose Rouladen, Rumpsteak, Schmorbraten
Kugel Große Nuss, Maus Rouladen, Gulasch, Tatar
Schwanzstück Unterschale, Frikandeau, Rouladen, Gulasch, Schmorbraten

Tafelspitz
Oberschale Klappe, Kluft Rouladen, Tatar, Schmorbraten
Hinterhesse Wadschenkel, Wade Klärfleisch, Gulasch

Bezeichnung nach DLG1 ortsüblich auch Verwendung vorwiegend

Fleischdünnung Bauchlappen
Knochendünnung Spannrippe } auch Lappen, Weich

Fehlrippe Dicke Rippe, Vorschlag
Koch-

Kamm Hals, Halsgrat und

Spannrippe Querrippe, Leiterstück
Suppenfleisch

Brust

Bug
Falsches Filet Falsche Lende kochen, schmoren
Schaufelstück Mittelbug, Schulterspitz Ragout
Dickes Bugstück Dicke Schulter Gulasch
Schaufeldeckel Bugdeckel, Schabelappen

}
Hackfleisch

Hesse Bein, Wadschenkel, Haxe Klärfleisch, Gulasch

1 Wird bei schriftlichen Prüfungen nach Fleischteilen gefragt, so gelten die Bezeichnungen nach DLG als verbindlich. Die kursiv gedruck-
ten ortsüblichen Bezeichnungen dienen hier dem besseren Verständnis.

2 Steaks mit Knochen dürfen seit 1.1.2009 von bis zu 48 Monate alten Rindern geschnitten werden.
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396 16 Krebstiere und Weichtiere

Arten
Flusskrebs

freshwater crayfish écrevisse (w)

Der Flusskrebs lebt in den Uferzonen fließender
Gewässer. Krebse müssen mindestens 10 cm lang
und 35 g schwer sein. Um wachsen zu können,
wechseln sie im Sommer wiederholt den Panzer.
Nach dem Häuten sind sie nur von einer wei-
chen Hornschicht bedeckt; man bezeichnet sie
dann als BBuutttteerrkkrreebbssee.. Das Kopfbruststück
nennt man KKrreebbssnnaassee und verwendet es zum
Garnieren und Füllen.

Krebse reagieren empfindlich auf Wasserver-
schmutzung. Das Angebot an Inlandsware ist
gering.

Hummer lobster homard (m)

Der Hummer gedeiht in kühlem Meerwasser auf
felsigem Untergrund. Am schmackhaftesten
sind die Tiere mit einem Gewicht von etwa ei-
nem kg. Größere Exemplare verwendet man als
Schaustücke bei kalten Büfetts. Hauptlieferlän-
der sind Norwegen und Schottland sowie Kana-
da und die USA.

Weil sich die Tiere gegenseitig bekämpfen, wer-
den die Scheren mit einem Gummiband zusam-
mengehalten, das man erst nach dem Kochen
abnimmt.

Languste spiny lobster langouste (w)

Die Languste hat im Gegensatz zum Hummer
keine Scheren, aber lange Fühler. Das Haupt-
angebot hat eine Größe von etwa 35 cm, doch
werden auch Exemplare bis 60 cm angeboten.
Die Fanggebiete erstrecken sich von Südeng-
land entlang der gesamten europäischen und
afrikanischen Atlantikküste. Weil von den
Langusten nur das Schwanzfleisch verzehrbar
ist, sind als Tiefkühlware nur Langusten-
schwänze am Markt.

Königskrabbe
king crab crabe (w) géant

Diese Krebsart wird auch als King-Crab bezeich-
net und das Fleisch als Crab-Meat angeboten. Sie
wird im Ganzen offeriert, vielfach bevorzugt
man die gefrosteten Beine und das ausgelöste
Fleisch. Bei Angeboten von Crab-Meat ist die
Qualität von der Zusammensetzung des Flei-
sches abhängig. Die Angabe 60/40 bedeutet z. B.
60 % höherwertiges Beinfleisch und 40 % gerin-
gerwertiges Körperfleisch.

Scampo/Kaisergranat
norway lobster langoustine (w)

Scampo, in der Mehrzahl Scampi genannt, ist
ein Tiefseekrebs. Von ihm werden nur die
Schwänze gehandelt, weil die Scheren zu wenig
Fleisch enthalten. Bevorzugt wird Ware aus den
kalten Gewässern der Irischen See mit einem
Gewicht um 40 g je Stück. Das Angebot umfasst
geschälte und ungeschälte Ware in gefrostetem
Zustand.
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3 Helle Grundbrühen white stocks fonds (m) blancs

Abb. 1 Blanchierte Knochen
mit kaltem Wasser
ansetzen.

Abb. 2 Wasser zu den Knochen
geben.

Abb. 3 Beim Kochen sich 
bildenden Schaum 
von der Oberfläche
abschöpfen.

Abb. 4 Geschnittenes Gemüse
und Gewürzsträußchen
zugeben.

Abb. 5 Langsam weiterkochen
lassen.

Abb. 6 Durch das Kochen 
reduziert sich der
Flüssigkeitsanteil.

Abb. 7 Durch ein Passiertuch
vorsichtig abseihen.

Abb. 8 Brühe in kaltem Wasser
rasch abkühlen

Abb. 9 Umfüllen in Lagereimer,
versehen mit Bezeich-
nung und Datum.

Grundsätzliche Herstellung von hellen Grundbrühen

seite402-434  04.05.2009  15:30 Uhr  Seite 405



2 Klare Suppen clear soups potages (m) clairs

2.1 Fleisch- und Knochenbrühe
meat stock bouillon (w)

Bedarf für 10 Portionen

15 — Wasser

3–4 kg Rinderknochen

2,5 kg Rindfleisch

1,8 kg Gemüse (Möhren, Lauch, Sellerie, Petersilien-

wurzel, 1 Zwiebel)

Knoblauchzehen, Salz

Arbeitsfolge für Fleisch- und Knochenbrühe

Material Arbeitsvorgang Begründung

Rinderknochen blanchieren Trübstoffe gerinnen,
können abgespült werden.

Rindfleisch waschen, mit den Knochen Begünstigt reinen Geschmack
kalt aufsetzen

aufkochen, abschäumen Fleischeiweiß umschließt
Schwebeteilchen und steigt
geronnen als Schaum nach
oben; wirkt klärend.

langsam weiterkochen, während Entfetten verhindert Trüben.
des Kochens entfetten

Gebräunte Zwiebelhälften 1 Std. vor Garwerden des Farbgebung, Geschmacksstoffe
Gemüsebündel, Salz Fleisches in die Brühe geben bleiben erhalten, Fleisch wird 

nicht rot.

gegartes Fleisch und Gemüse dienen anderer Verwertung
entnehmen

Brühe passieren, ergibt 10 l Abkochreste bleiben im Tuch.

Fleisch- und Knochenbrühe – Bouillon

Kraftbrühe Consommé (s. S. 413) Fleischextrakt Glace de viande (s. S. 410)

durch Klären durch Einkochen

mögliche Weiterverwendung

412 2 Klare Suppen

Kräftige, klare Brühen können für eine klare
Suppe verwendet werden, in denen dann die
jeweiligen Suppeneinlagen voll zur Geltung
kommen.

Sie werden auch gerne in ein mehrgängiges
Menü eingeplant, da sie weniger sättigen als
gebundene Suppen.
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2.2 Kraftbrühen
clarified soups consommés (m)

Fleisch- und Knochenbrühe Bouillon

+ Klärfleisch +

Kraftbrühe Consommé

Fleisch- und Knochenbrühe Bouillon

+ doppelte Menge Klärfleisch +

Doppelte Kraftbrühe Consommé double

Geflügelbrühe Bouillon

+ Klärfleisch von Geflügel +

Geflügelkraftbrühe Consommé de volaille

Wildbrühe Fond de gibier

+ Klärfleisch von Wild +

Wildkraftbrühe Consommé de gibier

Fischbrühe Fumet de poisson

+ Klärfleisch von Fisch +

Fischkraftbrühe Consommé de poisson

Klärvorgang

Rindfleisch enthält ca. 22 % Eiweiß und bewirkt
in Verbindung mit Hühnereiweiß die Klärung
der Brühe.

Die Rinderhesse (Wade) wird im Wolf grob zer-
kleinert,  mit Wasser, Eiweiß und den gewürfel-
ten Gemüsen vermischt und kaltgestellt.

Das zerkleinerte Fleisch laugt im Wasser aus.
Eiweiß und Geschmacksstoffe des Fleisches
gelangen in die Flüssigkeit.

Die vorbehandelten Zutaten gibt man in einen
Topf, gießt die kalte, entfettete Brühe dazu 
und bringt langsam alles zum Kochen. Dabei
muss bis zum Sieden wiederholt langsam und
vorsichtig umgerührt werden, denn die Roh-
stoffe würden sich am Topfboden festsetzen
und anbrennen.

Kraftbrühen sind durch Klärfleisch und Aroma-
stoffe gekräftigte geklärte Brühen ohne sichtba-
res Fett. Sie werden aus unterschiedlichen Roh-
stoffen bereitet. Man reicht sie zu Beginn der
Speisenfolgen; sie sollen den Appetit anregen,
ohne den Magen zu belasten.

KKlläärrfflleeiisscchh ist fettarmes, geschrotetes Fleisch,
vorzugsweise aus den Wadenmuskeln des Rin-
des. Entsprechend der Brühenart kann es auch
aus Fleisch von Wild, Geflügel oder von Fisch
bestehen.

Übersicht
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438 2 Braune Saucen

Bedarf für 10 Liter

10 kg Kalbsknochen und -parüren
15 — Große braune Brühe
1 kg Röstgemüse

250 g magere Speckreste
400 g Fett 
300 g Tomatenmark
800 g Mehlschwitze (=̂ 400 g Fett, 480 g Mehl)
20 g Paprika, edelsüß
0,5 — Wein

Gewürzbeutel mit: 1 Zweig Thymian, 20 zerdrückte Pfefferkörner,
3 Knoblauchzehen, 2 Lorbeerblätter, 150 g zerkleinerte 
Petersilienwurzeln

2.2 Braune Grund- oder Kraftsauce demiglace sauce (w) demiglace

Arbeitsfolge für Braune Grund- oder Kraftsauce

Material Arbeitsvorgang Begründung

Fett; kleingehackte Knochen, Fett erhitzen, alles zusammen Geschmacks- und Farbstoffe durch
Parüren und Speckreste braun anbraten Rösten. Kleine Knochenstücke

= mehr Röstfläche = mehr Farb- 
und Geschmacksstoffe

Röstgemüse dazugeben, bräunen, öfter Bräunen steigert Aroma und Farb-
umrühren, Ecken des werte. Zuckerstoffe der Gemüse
Bratgeschirrs berücksichtigen karamellisieren. Ungleiches Rösten 

führt zu Bitterstoffen.

Tomatenmark nach Abgießen des Fettes verliert Säure, entwickelt
einrühren, mitrösten Geschmack

Paprika darüberstäuben, kurz durch- Paprika erhält volle Würze.
wenig Große braune Brühe hitzen, ablöschen, glasieren Durch Glasieren werden Farbe
Wein lassen, angießen und Geschmack gesteigert.

Wein erzeugt pikantes Aroma.

braune Mehlschwitze dazugeben, kalt auffüllen schnellere Auswertung des Röst-
Große braune Brühe gutes; verhindert Klumpenbildung

5 Std. langsam kochen, dabei durch Saucenpflege appetitlicher
abschäumen und abfetten Farbton, reiner Geschmack 

Gewürze, Kräuter 1 Std. vor Passieren dazugeben bewirkt Aromaerhaltung

passieren über Sieb Knochen können Tuch nicht 
in Passiertuch beschädigen. Im Tuch bleiben 

kleine Rückstände.

Braune Grund- oder Kraftsauce – Demiglace
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Abb. 4 … Tomatenmark zugeben, kurz mitrösten,
danach mit wenig Fond und Wein ablö-
schen …

Abb. 5 … mehrfach reduzieren, danach braune
Mehlschwitze zugeben …

Abb. 1 … Alle Zutaten vorbereiten …

Abb. 6 … mit braunem, kaltem Fond 
aufgießen…

Abb. 2 … kleingehackte Knochen 
schonend rösten …

Abb. 7 … auskochen lassen und passieren.
Abb. 3 … Röstgemüse (Mirepoix) zugeben…

Herstellung einer braunen Grund- oder
Kraftsauce (Sauce Demiglace) aus frischen
Produkten in klassischen Arbeitsschritten 
in einer Kippbratpfanne.

Kleinere Mengen werden im Bratgeschirr
im Rohr in gleichen Arbeitsschritten 
hergestellt.

Die Kraftsauce kann neben den beiden genann-
ten Methoden auch in einem Umluftgerät oder
einem Kombidämpfer hergestellt werden. Hier-
bei folgt man nach dem Anrösten der Knochen-
stücke ebenfalls weitgehend der klassischen
Arbeitsfolge (s. S. 442).
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Schalottenwürfel, Pfefferkörner,
Thymian und Lorbeerblatt mit ro-
tem Bordeauxwein auf ein Drittel
der Flüssigkeit einkochen, Demi-
glace zugießen, gut durchkochen;
dann passieren. Sauce mit Zitro-
nensaft und Butterstückchen fer-
tigstellen. Blanchierte Markwürfel
und gehackte Petersilie beifügen.

Kraftsauce (Demiglace) wird mit
Madeirawein verkocht. Man kann
auch vom Madeirawein eine Re-
duktion herstellen und der Demi-
glace zugeben. Abschließend mit
Butter verfeinern.

Feingeschnittene Zwiebeln in But-
ter anschwitzen. Mit Weißwein
ablöschen. Flüssigkeit stark redu-
zieren. Demiglace dazugeben und
alles gut durchkochen. Abseits der
Hitze Senf einrühren, Butterstück-
chen unterziehen und mit Pfeffer
und wenig Zucker abschmecken.

Geeignet zu Schlachtfleisch vom
Grill und aus der Pfanne und zu
Gemüsen wie Staudensellerie,
Fenchel, Chicorée.

Geeignet zu glasiertem Schinken,
gekochter Rinderzunge, gebrate-
nem Geflügel, Geflügelkroketten,
Geflügelleber, Kalbsnieren.

Geeignet zu Schweinekoteletts
und Schweinefilets vom Grill.

Große braune Brühe
(Grandjus) zugießen

Bindung mit Stärke

Zur Bindung 
braune Roux verwenden

Ergänzung: Röstgemüse,
Tomatenmark, Wein

440 2 Braune Saucen

über Große braune Brühe 
Grandjus

Methode 1:

über Kalbsbrühe 
Fond de veau brun

Methode 2:

Röstansatz: Knochen,
Fleischabschnitte, Röst-

gemüse, Tomatenmark, Wein

Braune Kalbsbrühe
stark reduzieren

Pulver oder Paste

Selbst hergestellte Sauce

Braune Grund- oder Kraftsauce – Demiglace

Ableitungen durch Ergänzungen

Vorgefertigtes Produkt

Ergänzung Flüssigkeit

Bordelaiser Sauce
Sauce bordelaise

Madeirasauce
Sauce madère

Robertsauce
Sauce Robert

BBrraauunnee  GGrruunndd--  ooddeerr  KKrraaffttssaauuccee  ((DDeemmiiggllaaccee)) kann auch nach einem weiteren Verfahren hergestellt
werden.

Brauner Kalbsfond (fond de veau brun) wird ergänzt mit kräftig angebratenem Röstgemüse, Tomaten-
mark und Wein. Die gesamte Flüssigkeitsmenge wird um die Hälfte eingekocht (reduziert), mit ange-
rührter Stärke gebunden und danach passiert.

Vorgefertigte Produkte ergeben mit entsprechender Flüssigkeit die Grundsauce.

Übersicht: Drei Wege zur Demiglace
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Gardauer in Minuten

Kerntemperatur Bezeich- Fleischdicke
nung1 2 cm 3 cm 4 cm

ab 45 °C stark blutig 1 Min. 1,5 Min. 2 Min.
rare jede Seite jede Seite jede Seite
bleu 30 Sek. 45 Sek. 1 Min.

ab 50 °C blutig (engl.) 2 Min. 3 Min. 4 Min.
medium jede Seite jede Seite jede Seite
rare 1 Min. 1,5 Min. 2 Min.
saignant

ab 60 °C rosa 6 Min. 7 Min. 8 Min.
medium jede Seite jede Seite jede Seite
à point 3 Min. 3,5 Min. 4 Min.

ab 75 °C durchgebraten 8 Min. 10 Min. 12 Min.
well done jede Seite jede Seite jede Seite
bien cuit 4 Min. 5 Min. 6 Min.

1 Bezeichnungen der Garstufen nach Empfehlungen der Gastronomischen Akademie Deutschlands

Paniertes Fleisch muss im Allgemeinen mit nie-
drigeren Temperaturen gebraten werden, denn
die Umhüllung nimmt viel rascher Farbe an.
Angestochenes Fleisch verliert an Saft. Des-
halb zum Wenden eine Gabel unter das
Fleisch schieben, mit einer Palette oben hal-
ten, dann auf die andere Seite legen. Empfeh-
lenswert ist das Arbeiten mit einer Fleisch-
zange, wie man sie am Grill benutzt.

Garpunkt

Gebratenes Fleisch von Rind und Schaf wird mit
unterschiedlicher Garstufe gewünscht; dieser ist

von der Bratdauer und der dadurch im Fleisch
entstehenden Temperatur abhängig. In der
Praxis gilt die Fleischfarbe im Kern des gegarten
Fleisches als Maßstab für den jeweiligen Gar-
punkt. 

Mit zunehmender Erwärmung des
Fleisches verändert sich der Muskel-
farbstoff Myoglobin.
Bei einer Kerntemperatur von etwa 
70 °C wird das Fleisch grau.

Daumen gegen 
Zeigefinger 

= rare

Daumen gegen 
Mittelfinger 

= medium rare

Daumen gegen 
Ringfinger 
= medium

Daumen gegen 
kleiner Finger 
= well done

DDaauummeennbbaalllleenntteesstt
Eine Möglichkeit, die Beschaffenheit von Kurzbratfleisch durch die Druckprobe in unterschiedlichen
Garstufen zu beschreiben, ist der Vergleich mit der Festigkeit des Daumenballens.
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592 4 Anrichten von Kalten Platten

Gefüllte Spanferkel-Keule mit Wildschwein-Zampone
MMeelloonneennkkuuggeellnn  iinn  eeiinneemm  WWeeiinnbbllaatttt  aauuss  PPaasstteetteenntteeiigg  

BBiirrnneenn  mmiitt  SSeennffffrrüücchhtteenn  ··  CCuummbbeerrllaannddssaauuccee  iinn  ddeerr  MMeelloonnee

Zwei gefüllte Schweinefüße bilden den Mittelpunkt der Platte.

Die Keule vom Spanferkel wurde hohl ausgelöst (vom Knochen befreit) und gefüllt.

Beim Wildschweinfuß (Zampone) ist die Haut bzw. die Schwarte als Hülle für eine entsprechen-
de Füllung verwendet worden.

Von beiden Stücken sind jeweils acht Tranchen so geschnitten, dass die Ausgangsprodukte in
ihrer Grundform erkennbar bleiben.

Die aus kulinarischer Sicht erforderlichen Ergänzungen mit einer Cumberlandsauce sowie mari-
nierten Melonenkugeln und mit Senffrüchten gefüllte, halbe Birnen sind in die Platte inte-
griert.

Das gestalterische Grundraster stellen zwei Diagonalen dar. Dominierend ist die als Füllhorn
gestaltete Spanferkelkeule. Im Vordergrund sind Beilagen und Tranchen in einem durchgehen-
den Bogen angeordnet.
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