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Einfuhrung

Das fachlich richtige Zusammenstellen von Speisefolgen und das Zuordnen korrespondierender
Getranke bereitet nicht nur dem Berufsanfanger erhebliche Schwierigkeiten. Wir haben uns des-
halb entschlossen, ein im schulischen Unterricht bestens bewahrtes System in einer ganz neuar-
tigen Form allen zugénglich zu machen, damit dieses Problem sozusagen ,spielend” erarbeitet
werden kann. Den Kernpunkt bilden hierbei Kartchen, auf denen einzelne Speisen sowie Getran-
kegruppen aufgedruckt sind und die wie ein Kartenspiel in beliebiger Auswahl und Reihenfolge
auf dem Tisch ausgebreitet werden konnen. Wenn z. B. eine Suppe zu dem betreffenden Haupt-
gericht nicht paBt, wahlt man eine neue Suppenkarte aus und nimmt die alte daflr weg. Das
ergibt verstandlicherweise sehr viele Kombinationsmoglichkeiten, so daB man leicht die Uber-
sicht verlieren kénnte. Daher gehoren zu den Kartchen noch Vordrucke, in die man die jewelli-
gen Ergebnisse eintragen und dann mit dem Lehrer, Ausbilder oder Chef besprechen kann.
Falsche oder nicht besonders geeignete Speisefolgen konnen anschlieBend in einer besonderen
Korrekturspalte verbessert werden.

In der Praxis hat sich gezeigt, daB man die fachlichen Regeln am besten erst einmal an zwei auf-
einanderfolgenden Speisen (also an zwei Gangen) einibt. Dazu dient der Programmteil A.
Wenn dies sicher beherrscht wird, folgt das Zusammenstellen des Gesamt-MenUs (Programm-
teil B), und schlieBlich werden die passenden Getranke hinzugefigt (Programmteil C).

Um lhnen das Arbeiten mit den Vordrucken zu erleichtern, folgt nach einer kurzen Zusammen-
fassung der klassischen Meniregeln sowie den Grundregeln der Getréankezuordnung je ein Bei-
spiel fur die Programmteile A, B und C.

Die Kartchen lassen sich auch fur die betriebliche Praxis gut verwenden, um Menls zusammen-
zustellen oder auch einem Gast Vorschlage zu unterbreiten.

Auf den Rickseiten der Kartchen finden Sie zusatzlich die Speisenbezeichnungen in franzosi-
scher und englischer Sprache. Dadurch sind Sie in der Lage, Menls und Speisekarten in drei
Sprachen zu erstellen.

Bitte beachten Sie, daB dieses Ubungsprogramm vor allem zu der Fahigkeit verhelfen soll, wie
man ein Menl im Grundsatzlichen richtig zusammenstellt. Dazu haben wir lhnen eine mit
Bedacht ausgewéhlte Anzahl unterschiedlicher Speisen an die Hand gegeben.

Damit Sie aber auch kreativ tatig werden konnen, haben wir bewuBt speziell bei den Hauptge-
richten, manchmal bei einigen Zwischengerichten, auf die Angabe von Beilagen verzichtet. Diese
sollen Sie, besonders beim Uben mit den Arbeitsblattern, erganzen und schriftlich festhalten.

Um in der betrieblichen Praxis ein Ment aus der fast unibersehbaren Fulle moglicher Speisen
auszuarbeiten, sind jedoch zusétzliche Uberlegungen erforderlich, die wir an dieser Stelle nicht
unerwahnt lassen mochten. Im Einzelfalle sind z. B. noch folgende Gesichtspunkte zu beachten:

- Die Jahreszeit, und zwar in bezug auf die saisonbedingten Rohstoffe und auf die
klimatischen Verhaltnisse,

- die Bedingungen und Mdéglichkeiten der Rohstoffbeschaffung,

- der Preis in bezug auf den anzusprechenden Personenkreis, auf den AnlaB oder die
Vorstellung des Gastes bzw. Bestellers,

- die Bekémmlichkeit der Speisen sowie das Bedirfnis nach einer vollwertigen und
gesunden Ernahrung,

- der AnlaB sowie die Teilnehmer am Essen,

- die Ausstattung und die personelle Besetzung der Kiiche sowie der erforderliche
Aufwand fir Vor- und Zubereitung,

- die Voraussetzungen fiir eine fachgerechte Durchfiihrung des Services.

Erst wenn alle diese Kriterien erfullt sind, ist das zusammengestellte Menu im eigentlichen Sinne
Jfachlich einwandfrei®.

Mit dem Lernspiel ,MeniProfi“ winschen wir Ihnen viel SpaB und Erfolg!
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I. Ubersichtiiber die Regeln und Richtlinien fiir das Zusammenstellen von Menus

A. Wiederholung von Zubereitungsarten und Rohstoffen innerhalb einer Speisenfolge

1. Unbedingt zu vermeidende Wiederholungen

Dabei unterscheidet die Mentlehre zwischen gleichartigen Rohstoffen und gleichartigen Zubereitungen.

Rohstoffe | negative Beispiele Zubereitungen ‘ negative Beispiele
Obst gebraten, gegrillt
— Kalte Vorspeise — Melone mit Schinken — Warme Vorspeise | — Heilbuttschnitte
— Hauptgericht . — Birne mit Preiselbeeren (Beilage) Scampi
— Dessert | — Obstsalat — Hauptgericht — Kalbsmedaillons
Tl == s = o T Tournedos
Pilze = e e |
— Suppe | — Morcherahmsuppe fritiert s '
— Warme Vorspeise | — Champignons, gebacken — Warme Vorspeise | — gebackene Scampnl
— Hauptgericht — PAifferlinge (Garnitur) . } gebackene Champ'gnons
— - : - — Hauptgericht | — Strohkartoffeln, Streichholz-
Fisch, Schalen- kartoffeln, Waffelkartoffeln,
und Krustentiere | Kroketten, Dauphinekartoffeln
— Kalte Vorspeise — Hummercocktail — Dessert — Apfelbeignets
— Suppe Muschelcremesuppe
e : I ! PP Saucen
— Warme Vorspeise | — Seezungenfilets ] :
— Hauptgericht | — Garnelen (Garnitur) — IRelisvioERese = CeoallEaliog
e - — Warme Vorspeise | — Hollandische Sauce (Spargel)
Teige und Teigwaren | — Hauptgericht — Béarner Sauce (Tournedos)
— Suppe — Pfannkuchenstreifen (Célestine) — Dessert — Weinschaumsauce
— Warme Vorspeise | — Pastetchen e ]
. . ; Marinierte Speisen

— Hauptgericht — Spatzle (Beilage) = . , y .

‘ 4 — Kalte Vorspeise — marinierte Rinderfiletscheiben
— Dessert | — Dessertpfannkuchen (Crépes) e : i

| s — marinierte Artischockenboden
Eier — Hauptgericht — Salat oder Fleisch mit Essig-Ol-
— Kalte Vorspeise — gefulite Eier Sauce bzw. Krautersauce
— Suppe | — Eierstich (Royal)
— Warme Vorspeise | — Verlorenes Ei
— Hauptgericht 5 — gehacktes Ei (Garnitur)

2. Bedingt mogliche Wiederholungen

Kartoffeln — wenn es sich nicht um die gleiche Zubereitungsart handelt
Beispiel:
Warme Vorspeise  Fisch oder Schalen- bzw. Krustentiere mit heller Sauce  — Salzkartoffeln < Wechselin der

Hauptgericht Grillgericht vom Schlachtfleisch mit Béarner Sauce — Strohkartoffeln Zubereitung

Gemise — sofern es sich nicht um das gleiche GemUse handelt
Beispiele: riehtia | talseh -
\ (Art des Gemtuses wechselt) (Wiederholung gleicher Gemuse)
Kalte Vorspeise Gemusesalat mit Karotten, Erbsen, Sellerie Gemusesalat mit Karotten, Erbsen, Sellerie
Su;pe Champigno:cremesuppe Se/ler/ecr:mesuppe
Haup{;ericht i Artischockenb%den (Beilage) Glasierte Karo*tten (Beilage)
|




Fleisch — sofern es sich nicht um das gleiche Fleisch handelt
Bl richtig falsch
2o (Art des Fleisches wechselt) | (Wiederholung Gefltigel)
Kalte Vorspeise Geflugelsalat ‘ Geflugelsalat
£ £ ES
Suppe Ochsenschwanzsuppe 1 Gefligelcremesuppe
* * | %
Hauptgericht ; Kalbsmedaillons ‘ Gansebraten
S richtig “ falsch
Pl (Art des Fleisches wechselt) ‘ (Wiederholung Rindfleisch)
|
Kalte Vorspeise Rinderfiletscheiben Rinderfiletscheiben
Suppe Geflugelcremesuppe Ochsenschwanzsuppe
Hauptgericht Rehrucken i Entrecote

Bedingt mogliche Wiederholungen gibt es auch

— beiausgesprochenen Fisch- und Jagdessen, denn zu ihnen wird der jeweilige Rohstoff in verschiedenen Variationen prasentiert,
— bei der Prasentation von einem Fisch bzw. einem Krusten- oder Schalentier,
— beivegetarischen, energiearmen oder Vollwertkost-Menus, die von der Sache her einer bestimmten , Einseitigkeit” unterliegen.

In diesen Fallen sollte aber wenigstens ein Wechsel in der Zubereitungsart beachtet werden.

B. Unmittelbare Aufeinanderfolge der Speisen innerhalb einer Speisenfolge

e Farbe — Nach einer hellen Speise muB eine dunkle bzw. eine farblich betonte Speise folgen und umgekehrt.
e Bindung - Nacheinergebundenen Speise muB eine ungebundene bzw. klare Speise folgen und umgekehrt.
falsch | richtig
Selleriecremesuppe hell j gebunden j Fasanenkraftbrihe
# falsch falsch *#
Seezungenfilets mit WeiBweinsauce  hell % gebunden % Seezungenfilets mit WeiBweinsauce
# richtig falsch | #
Rehrlcken mit Wildrahmsauce dunkel ii gebunden % | Tournedos mit Bratenjus
# falsch falsch #
Mokkacreme dunkel 4—1 gebunden J Orangencreme

C. Zuordnung von Speisenbestandteilen innerhalb eines Ganges

Die einzelnen Komponenten miissen auch innerhalb des einzelnen Ganges farblich und geschmacklich aufeinander abge-
stimmt sein. Dazu nachfolgende Beispiele:

Vorspeisen
gut (Farbe und Geschmack) schlecht (Farbe und Geschmack)
bestehend aus Erbsen, Karotten und Sellerie bestehend aus Spargel, Blumenkohl und Sellerie
marinierte Rinderfiletscheiben auf Feldsalat marinierte Rinderfilegcheiben aufTomatenséIQt i
Parmaschinken mit Melonenschiffchen Parmaschinken mit Pap;ayaﬂleti; : e

Spargelsalat mit Truffeln Spargelsalat mit Champignons
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Nachspeisen

gute farbliche und geschmackliche Abstimmung

schlechte farbliche und geschmackliche Abstimmung

Obstsalat ;
bestehend aus Mandarinenfilets, Apfeln, roten Weintrauben,
Bananen, Kirschen und Kiwi

Obstsalat 3
bestehend aus Apfeln, Bananen, weiBen Trauben und
Birnen

Vanilleeis und Birne
mit dunkler Schokoladensauce

Pistazienhalbgefrorenes
garniert mit Kirschen

Honig-Zimt-Parfait
auf Schokoladensauce

Vanilleeis und Birne
mit Sauce von weiBer Schokolade

Pistazienhalbgefrorenes
garniert mit Kiwischeiben

Honig-Zimt-Parfait
auf Mokkasauce

Beilagen

gut (Farbeund Geschmack)

schlecht (Farbe und Geschmack)

gedinsteter Fisch
mit Blattspinat
mit Dillrahmsauce

(harmonisch abgestimmt)

gediinsteter Fisch
mit Grilltomate

mit Madeirasauce } (unharmonische Beigaben)

Poulardenbriistchen ]
mit grinem Spargel
mit Geflligelrahmsauce J

(harmonisch abgestimmt)

mit Krautersauce

Poulardenbriistchen

tFete } (unharmonische Beigaben)

Karotten, Erbsen, Spargel (Farbe wechselt)

Bohnen, Griltomate, Blumenkohl (Farbe wechselt)

Karotten, Rotkohl, Pfifferlinge (alles farblich betont)

Spargel, Champignons, Blumenkoh! (alles hell)

Erster Schritt:
Zweiter Schritt:

Das Hauptgericht festlegen.

D. Vorgehensweise beim Zusammenstellen von Speisenfolgen

Das Hauptgericht mit geeigneten und passenden Beilagen erganzen.

Vom Hauptgericht ausgehend nach vorne (oben) die gewlnschten Gange bis zur kalten Vorspei-
se festlegen und fUr sie geeignete Speisen auswahlen.

Dritter Schritt:

Vom Hauptgang ausgehend nach hinten (unten) den Gang oder die Gange nach dem Hauptgang
festlegen und flr sie geeignete Speisen auswahlen.

Vierter Schritt:



Il. Regeln und Richtlinien zu den korrespondierenden Getranken im Rahmen
der Speisenfolge

Als korrespondierende Getranke bezeichnet man die Getranke, die zum Essen gereicht werden und somit eine mog-
lichst harmonische Erganzung zu den Speisen sein sollen.

A. Getranke vor dem Essen - Aperitifs

Diese Getranke haben den Zweck, auf das Essen einzustimmen, den Appetit anzuregen und die Zeit bis zum Service des
ersten Ganges zu verkurzen.

Als Getranke mit appetitanregender Wirkung eignen sich:

- trockene Sudweine wie Sherryweine, Portweine;

— trockene Wermutweine;

— trockene Schaumweine oder Champagner;

— trockene, fruchtige oder bitteraromatische, kihle und erfrischende Getranke oder Mixgetranke.

Ungeeignet sind slBe, schwere und gehaltvolle Getranke, da sie ,sattigend“, also ,,appetitverdrangend wirken. Aus
demselben Grund durfen keine groBen Mengen gereicht werden.

Aperitifs

Als Aperitif werden z.B. angeboten:

1. Getranke allgemeiner Art

Dessertwein trocken — Sherry und Portwein

Schaumwein trocken - pur oder mit Orangensaft bzw. Campari
— mit Zugabe von Sirup wie Ananas, Holunderbltten usw.
— mit Zugabe von frischem Fruchtmark wie Erdbeer, Himbeer usw.

— mit Zugabe von Likéren wie Cassis (schwarze Johannisbeere/Kir Royal) oder Pfirsich usw.

2. Spezielle Aperitifs

Arten

Getrankebeispiele

mogliche Erganzungen

Weinaperitifs

— Martini

— Cinzano

— Noilly Prat

— Dubonnet usw.

— Soda
- Mineralwasser

Bitteraperitifs — Campari — Soda
— Amer Picon — Orangensaft
— Cynar usw. — Schaumwein
Anisaperitifs — Pastis — Wasser
— Pernod

— Ricard
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3. Mixgetranke

Bezeichnung Zutaten

Cocktails

- Manhattan — Canadian Whisky, roter Vermouth, Kirsche

— Martini dry — Gin, Vermouth dry, Olive

— White Lady — Gin, Cointreau, Zitronensaft, Kirsche

— Side Car — Cognac, Cointreau, Zitronensaft, Kirsche

Longdrinks

- Gin Fizz — Gin, Zucker, Zitronensaft, Soda

— Whisky sour — Whisky, Zucker, Zitronensaft, Orangenscheibe, Maraschinokirsche

B. Getranke wahrend der Speisenfolge

Dominierendes Getrank in einem Men ist der Wein. Es eignen sich aber auch Schaumwein, und zu einem deftigen Her-
renabend oder einem rustikalen Ment ausgewahlte Biere.

Die sogenannten ,korrespondierenden“ Getranke sollen den Geschmack der Speisen harmonisch erganzen, ihn aber
in gar keinem Fall Uberdecken.

Beispiele:

Zu einem mild gewiirzten Fischgericht
passen nicht: ausgereifte, vollmundige und bukettreiche Weine;
passen: junge, leichte und fruchtige, vor allem weiBe Weine.

Zu einem kraftig gewiirzten Wildgericht
passen nicht: leichte, frische und séuerlich-fruchtige Weine;
passen: ausgereifte, vollmundige, bukettreiche und herbe, vor allem rote Weine.

1. Geschmacksstufen der Getranke

Die sachgerechte Zuordnung der Weine und anderer Getranke ist eine Kunst, die viel Erfahrung und ein geschultes
Geschmacksempfinden voraussetzt. In Restaurants, die dem Weinservice besondere Beachtung schenken, gibt es des-
halb einen speziellen Weinkellner, den sogenannten Sommelier.

Als Orientierungshilfe fur die Zuordnung der Weine zu den Speisen dienen vier Geschmacksstufen:

— ausgesprochen leichte Weine,

— |leichte bis mittelschwere Weine,

— mittelschwere bis schwere Weine,

— besonders ausdrucksstarke Weine.




2. Zuordnung der Getranke zu Speisen

Die Grundregeln dazu lauten:
— weie Weine zu hellem Fleisch,

— rote Weine zu dunklem Fleisch, dunklem Schlachtgefligel und Kase,

— Roséweine und WeiBherbst zu hellem Schlachtgefligel,

— (trockene) WeiBweine zu (fettarmem) Fisch,

— zu SuBspeisen reicht man haufiger belebenden, halbtrockenen Schaumwein, seltener einen Sud-, SUB- oder Dessert-

wein.

Aufgrund spezieller Verzehrsgewohnheiten, insbesondere in Regionen mit Uberwiegend Rotweinanbau sowie aufgrund
besonderer Zubereitungsarten, werden die Grundregeln zum Teil variiert:

— |leichter Rotwein zu Fischen mit dunklem Fleisch bzw. zu gegrillten oder gebratenen Fischgerichten und zu Fischragout;
— leichter Rotwein auch zu gegriliten Gerichten von hellem Schlachtgefliigel und zu Kalbfleisch.

Beispiele:

Speisenbeispiele

Weinbeispiele

Leichte, sduerlich-wiirzige Speisen
— Scampicocktail (Cocktailsauce)

— Forellenfilet (Sahnemeerrettich)

— Lachsmedaillons (Krautersauce)

— Geflugelsalat (Schaummayonnaise)

WeiBwein oder Roséwein

— leicht, frisch und fruchtig (trocken bis halbtrocken)
— Blume und Bukett leicht ausgepragt

Wehlener Sonnenuhr, Riesling

Mosel-Saar-Ruwer

— Scampi in Dillrahmsauce

— Forellenfilet, gebraten

— Salm mit Krebsrahmsauce

— Feines Geflugelragout

— Artischockenboden mit hollandischer Sauce
D

Warme Vorspeisen
(Zwischengerichte)

— Artischockenbdden (mariniert) Chablis I. Crus
> Burgund
( Kalte Vorspeisen
Leichte, aber feinwiirzige Speisen WeiBwein

— leicht bis mittelschwer (halbtrocken)

- Blume und Bukett feinwlrzig ausgepragt
Rudesheimer Rosengarten, Riesling
Rheingau

Wirzburger Stein, Silvaner

Franken

Mittelschwere, voliwlirzige Speisen

Helles Fleisch: gedUnstet, gebraten, gegrillt oder fritiert
— Scampi, Seezungenfilets oder Salmschnitte

— Poulardenbrust, Hahnchen

- Kalbs- und Schweinemedaillons

- Kalbsgeschnetzeltes

A 4

Warme Vorspeisen
bzw. leichte Hauptgerichte

WeiBwein oder Rotwein

— mittelschwer und harmonisch bezuglich Saure und
ReststBe (halbtrocken)

— Blume und Bukett leicht ausgepragt (mundig)

Graacher Himmelreich, Riesling
Mosel-Saar-Ruwer

ABmannshauser Hollenberg, Spatburgunder
Rheingau

Schwere, starkwiirzige Speisen
Dunkles Fleisch: gebraten, gegrillt oder geschmort

— Ente und Gans
- Rind, Hammel und Lamm
- Wild

D

[ Schwere Hauptgerichte

WeiBwein oder Rotwein

— schwer (trocken bis halbtrocken)

— Blume und Bukett voll und stark ausgepréagt (vollmun-
dig)

Winkeler Jesuitengarten, Riesling

Rheingau

Montagne Saint-Emilion
Bordeaux
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3. Aufeinanderfolge der Getranke im Menu

Die geschmackliche Fulle und Note der Getréanke muB im Rahmen der Speisenfolge auf das Hauptgericht hin stufenweise
zunehmen, so, wie das Meni selber dem Héhepunkt, also dem Hauptgericht, zustrebt. Nach einem geschmacklich aus-
drucksstarken kame ein geschmacklich leichteres Getrank nicht mehr zur Geltung, wobei sich ,leicht“ und ,schwer” auf
Geschmack, Aroma und Gehalt beziehen.

Es sind daher folgende Richtlinien einzuhalten:

— leichte Weine vor schwereren,

— junge Weine vor élteren, die aufgrund ihrer Reife vollmundiger sind,

_ trockene Weine vor halbtrockenen, die aufgrund der RestsuBe schwerer und voller wirken,
— weiBe Weine vor roten, die von Natur aus voller und geschmacksintensiver sind,

— Wein vor Schaumwein, der durch den Gehalt an Kohlensaure ausdrucksstarker ist.

Bei der Auswahl der korrespondierenden Getréanke ist vom Hauptgang auszugehen, damit die Abstufung zum Leichteren
(Vorspeise) hin gewahrleistet ist. Der Wein zum Hauptgang bildet den Héhepunkt der geschmacklichen Fulle. Beachten
Sie dabei aber den Unterschied bei den folgenden Hauptgangen:

— Poulardenbristchen in Champignonrahmsauce (leichtes, dezentes Hauptgericht) = leichter Wein;
— Rehricken mit Wacholderrahmsauce (schweres, geschmacksbetontes Hauptgericht) = gehaltvoller Wein.

Bier ist immer vor Wein bzw. Schaumwein zu reichen.

C. Getranke nach dem Essen

Diese Getranke sollen eine Mahlzeit harmonisch ausklingen lassen und vor allem verdauungsfordernd wirken. Man bezeich-
net sie deshalb auch als Digestif.

1. Digestifs

Als Digestif eignen sich:

hochwertige — Weinbrand, Cognac, Armagnac, Calvados

Branntweine — Obstbrande wie Kirschwasser, Himbeergeist und Williamsbirne

hochwertige — Grand Marnier, Chartreuse, Cointreau, Bénedictine, Drambuie, Fernet Branca

Likore — in Verbindung mit anderen Zutaten auch als After-Dinner-Cocktails

2. Kaffee

Kaffee, der ebenfalls nach einem Menu Ublich ist, dient hauptsachlich zur Uberwindung der leichten Mudigkeit nach dem
Essen. Durch seinen Gehalt an Gerbséure wirkt er auch etwas verdauungsfordernd.

Vom Kaffee gibt es folgende Angebotsformen:

- Kaffee oder Mokka (auch in Verbindung mit Weinbrand, Obstwassern oder geeigneten Likoren)
— Espresso oder Cappuccino
— Rudesheimer Kaffee oder Irish coffee




I1l.Beschreibung des Ubungsprogramms

Das dem Ubungsprogramm zugrundegelegte Mentsystem umfaBt funf Gange:
e Kalte Vorspeise ® Suppe ® Warmes Zwischengericht e Hauptgericht e Dessert

A. Arbeitsmittel zum Ubungsprogramm

Zur Durchfihrung des Programms stehen drei Arten von Arbeitsmitteln zur Verfigung, und zwar eine Sammlung von aus-
gewahlten Speisen als Grundlage fur das Zusammenstellen der Menus, ausgewahlte Getrankegruppen zur Getrankezu-
ordnung sowie Vordrucke (Arbeitsblatter), in denen die Arbeitsergebnisse schriftlich festgehalten werden.

1. Vorgabe von Speisen und Getrankegruppen

Fur die Meni-Ubungen wurde von den beiden Autoren bezlglich der Speisen und Getréankegruppen eine gezielte Auswahl
getroffen. Die Vorgabe ist in mehrfacher Hinsicht von Bedeutung:

— dem Benutzer des Ubungsprogramms bleibt das milhsame Zusammensuchen von Speisen erspart,
- bei der Verwendung in der Gruppenarbeit haben alle Teilnehmer gleiche Arbeitsunterlagen (Speisen und Getrankegruppen).

Mit den Kartchen, auf denen die Speisen und Getrankegruppen aufgedruckt sind, werden die Menus individuell zusam-
mengestellt. Die Kéartchen (auf der Ruckseite jetzt auch in franzésischer und englischer Sprache) machen es leicht, den
Erstentwurf eines Menls durch Zuordnen und Austauschen von Speisen(kartchen) und Getranke(kartchen) zu variieren
bzw. Fehler zu korrigieren.

2. Vordrucke zu den Ubungen

Die Vordrucke bzw. Arbeitsblatter dienen dazu, die mit Hilfe der Kéartchen zusammengestellten MenUs schriftlich festzuhal-
ten. Dadurch wird das vergleichende Beurteilen, Bewerten und Korrigieren vereinfacht und erleichtert.

B. Aufbau des Ubungsprogramms

Das Programm umfaBt drei Ubungsteile:

Kombination von 2 Gangen

Ubungsteil A

Es hat sich als sinnvoll erwiesen, die Anwendung der Menlregeln Ubung 1 s i:ig?gericht

zunachst an jeweils nur 2 Gangen der Speisenfolge zu Uben (z. B. Kalte . .

Vorspeise — Suppe oder Hauptgericht — Dessert). Ubung 2 B i ey
. — Hauptgericht

Daraus ergeben sich in finf Ubungen verschiedene Kombinationsmaoglichkeiten. _ Suppe

Die Vordrucke zu den nebenstehenden Ubungen befinden sich in der Anlage. g — Warmes Zwischengericht

Ihre Verwendung wird in der nachstehenden Musteribung erklart. UbUra | Kalte Vorspeise

e |n den Vordruck wird zunachst eine fehlerhafte Speisenfolge eingetragen. - Suppe
e Daraus ergeben sich drei Aufgabenstellungen (siehe Mustertibung Seite 10). — Hauptgericht
— Dessert

Ubung 5

Ubungsteil B

Hier werden die Einzelerkenntnisse aus Ubungsteil A in den groBeren .
Zusammenhang eines vollstandigen Menis hineingenommen. Aufgrund Ubung 1 3 Gange
des unterschiedlichen Menlumfangs gibt es dazu drei Ubungen.

Die Vordrucke zu nebenstehenden Ubungen befinden sich in der Anlage.

Ubung 2 | 4 Gange

Ubung 3 | 5 Gange

Ihre Verwendung wird in der Musteribung Seite 11 erklart:

e |n der Zeile ,Als Hauptgericht” wird das jeweilige Hauptgericht eingetragen
e Daran schlieBen sich 4 Aufgabenstellungen an.

Bitte beachten Sie, daB auf den Vordrucken fir diesen Ubungsteil je zwei voneinander getrennte Mentvorschlage zu machen sind.

Ubungsteil C

Grurjdlagg fur diese Ubgngen sind ‘die |m Ubungsteil B zusammengestgllten Ubung 1 | 4 Génge (ohne kalte Vorspeise)
Menus. Diese werden in die Arbeitsblatter (Vordrucke) des Ubungsteils C
Ubernommen. Es gibt 3 Ubungen (siehe nebenstehend): Ubung 2 | 4 Gange (ohne warmes

Zwischengericht)

MentUs kénnen aber auch neu erstellt werden. Mit Hilfe der Getranke-Kart-
chen werden die Menlts nun mit korrespondierenden Getranken erganzt. Ubung 3 | 5 Gange
Da diese Kartchen nur die Getrankegruppen benennen, ist es |lhre Aufgabe,
die genauen Getrankebezeichnungen (z.B. Name oder Jahrgang, Ort,
Lage, Weinbaugebiet, Rebsorte usw.) zu bestimmen und im Arbeitsblatt zu notieren. Mustertbung Seite 12.

Die Vordrucke zu den nebenstehenden Ubungen befinden sich in der Anlage.
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Musterubung
! { — KalteVorspeise Name:
MenUProfi | Ubungsteil A Ubung 4 P =l
- Suppe
1. Aufgabe 2. Aufgabe 3. Aufgabe
Speisenfolge Nennen und begrunden Sie die in Nennen Sie erganzend zur vorge- Nennen Sie erganzend zur vorge-
dervorgegebenen Speisenfolge gebenen kalten Vorspeise geeig- gebenen Suppe geeignete kalte
enthaltenen Fehler. nete Suppen und begriinden Sie Vorspeisen und begriinden Sie
die Wahl. die Wahl.
A 4 . D A 4
! ! 1. Hacergeleietor Kk
| Marinierte Rinderfilet- Marinierte Rinderfilet- il Dlserfoauce
i ‘ ben auf Feldsal heibe . :
Kalte Vorspeise i ‘ scheiben auf Feldsalat scheiben auf Feldsalat 2 wawo/fl‘ac/ /
Gt A Ndoe 2 1. MW@ZM/)W/Z

Klare Ochsenschwanz-

grecmern crel

Die %-m/ou'om seiel

\
i ; Klare Ochsenschwanz-
|

Suppe suppe mit Portwein Dee Wm sl A2l suppe mit Portwein
i’ zered dﬁ?,/:&m«m[&n : [
t i
v v
[
i
Kalte Vorspeise
In den Ubungsvordrucken
haben Sie an dieser Stelle die Moglichkeit
eines 2. Ubungsdurchgangs.
Suppe i |
> i |
il i)
v v
|
Kalte Vorspeise ‘
S \
In den Ubungsvordrucken
haben Sie an dieser Stelle die Moglichkeit
eines 3. Ubungsdurchgangs.
i
}
Suppe ?
t i t
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Mustertbung

MenuProfi | Ubungsteil B Ubung 1 | 3Gange

Name:

Als Hauptgericht ist vorgegeben:  Tournedos mit Triiffelsauce

Aufgaben: 1. Tragen Sie das vorgegebene Hauptgericht in alle vier Spalten ein.

2. Erganzen Sie das Hauptgerichtin den Spalten , 1. MenUvorschlag® und, 2. Menuvorschlag" mit geeigneten, aber in beiden

Fallen verschiedenen Beilagen.

3. Erproben Sie mit Hilfe der Speisekartchen zwei fachlich einwandfreie MenUs und tragen Sie die Ergebnisse in die beiden

Spalten 1. MenUvorschlag®und , 2. Menuvorschlag® ein.

4. Stellen Sie Inre Mentvorschlage zur Diskussion und tragen Sie moglicherweise herausgearbeitete Korrekturen oder Alter-

nativen in die Korrekturspalten ein.

1. Menitivorschlag

[
| Korrektur zum 1. Mentivorschlag

Kalte Vorspeise

Suppe

Warmes Zwischengericht w

Hauptgericht

Dessert

2. Mentuvorschlag

| Korrektur zum 2. Mentivorschlag

Kalte Vorspeise Jarma el

%

fﬁa/r?e/éav&,é il

Suppe

A (futsch: wepen a&xmﬁwm‘)

Warmes Zwischengericht

=

M/Zamm W

Hauptgericht Fowezaitleg bt ol acice Soverrnedos Il felnacece
Bkt s W Erboen, Harotter, J%z:;va
L
i oo P P S I
Dessert \ /Zﬂ@f;@z mid Merdebr Dratapfel, »if Merdlelre
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Musterubung

MeniiProfi | Ubungsteil C Ubung 1

| e
4 Gange (ohnekalte Vorspeise)

Name:

Aufgaben: 1. Tragen Sie in die Spalte ,Speisenfolge” das Menu aus der entsprechenden Spalte Ihres Ubungsteils B ein
oder erstellen Sie individuell mit Hilfe der Kartchen ein neues Menu, das Sie dann in das Arbeitsblatt Uber-

tragen.

2. Erganzen Sie das Menu mit Getrankevorschlagen fur die Spalte ,Getrankefolge® unter Anwendung der Kart-
chen, z. B. Aperitif — zwei Getrénke zur Speisenfolge — ein Getrank oder Wahlgetréanke nach dem Essen.

3. Benennen und charakterisieren Sie die Getrankegruppen zur Speisenfolge und begrinden Sie die von Ihnen
gewahlte Reihenfolge.

4. Stellen Sie Ihren Getrankevorschlag zur Diskussion und tragen Sie die moglicherweise herausgearbeiteten
Alternativen oder Verbesserungen in die Spalte ,Korrektur zur Getrankefolge® ein.

Speisenfolge

Getrankefolge

Korrektur zur Getrankefolge

Aperitif

Kalte Vorspeise

Suppe
Warmes Zwischengericht = e % /
— ,#1/«:4&'3 |
Hauptgericht Mmmﬁwww
— Jpalleir guunder Rotureir
- Metlicts > Salbtrocher
— wé@rn/a/rw&
7
Dessert

Getranke nachdem Essen

MoAlh e
5 /)M&&ij waeh latl

Getrankefolge

Korrektur zur Getrankefolge

Aperitif

Warmes Zwischengericht

Hauptgericht

Dessert

Getranke nachdem Essen
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. 0 — Suppe Name:
MeniProfi | teil A 1 :
enuProfi Ubungstei Ubung — Hauptgericht
1. Aufgabe 2. Aufgabe 3. Aufgabe
Speisenfolge Nennen und begriinden Sie die in Nennen Sie erganzend zur vorge- Nennen Sie erganzend zum vorge-
der vorgegebenen Speisenfolge gebenen Suppe geeignete Haupt- gebenen Hauptgericht geeignete
enthaltenen Fehler. gerichte und begrinden Sie die Suppen und begriinden Sie die
Wahl. Wahl.
A 4 D A A 4
I
i 1 ¥ |
Suppe
1
Hauptgericht
- )
t Ij
E v i
\
! \
Suppe ‘
]
|
Hauptgericht ‘
n t
v g v
T [ 7
(i
| ||
Suppe | ]
Hauptgericht i |
4 ‘ . =
t i)




3 . — Warmes Zwischengericht | | Name:
MeniProfi | Ubungsteil A Ubung 2 i g
— Hauptgericht
1. Aufgabe 2. Aufgabe 3. Aufgabe
Speisenfolge Nennen und begrinden Sie die in Nennen Sie erganzend zumvorge-| | Nennen Sie erganzend zum vorge-
der vorgegebenen Speisenfolge gebenen warmen Zwischengericht| | gebenen Hauptgericht geeignete
enthaltenen Fehler. geeignete Hauptgerichte und be- warme Zwischengerichte und be-
griinden Sie die Wahl. griinden Sie die Wahl.
A 4 D . A 4
v ‘ ¥
Warmes
Zwischengericht
| I
f i ) ‘
| i |
Hauptgericht § ‘ 1
> B | e |
t | | t
‘ |
v v
Warmes
Zwischengericht
|
e
| |
Hauptgericht ‘ ‘ ‘
> | \
I y
v ¥
Warmes
Zwischengericht w
i | 1
| |
}
\
[ ] [
| |
Hauptgericht ‘ ‘
t t
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i 5 — Suppe Name:
MenUProfi | Ub teil A Ub 3 : :
o R 1Y — Warmes Zwischengericht
1. Aufgabe 2. Aufgabe 3. Aufgabe
Speisenfolge Nennen und begrtinden Sie diein Nennen Sie erganzend zur vorge- Nennen Sie erganzend zum vorge-
der vorgegebenen Speisenfolge gebenen Suppe geeignete warme gebenen warmen Zwischenge-
enthaltenen Fehler. Zwischengerichte und begrtinden richt geeignete Suppen und be-
Sie die Wah!. griinden Sie die Wahl.
a g A A g
v v
Suppe
Warmes \ |
Zwischengericht " i
t f
v 1 ¥
Suppe
Warmes
Zwischengericht ‘ | ‘
5 5 g5
I | t
v ¥
]
Suppe ‘ \
> | S|
\
N oy SN ISTNN iuse e 5 s SN
|
Warmes ‘
Zwischengericht
t t




: . . — Kalte Vorspeise Name:
MenUProfi | Ubungsteil A Ubung 4 P
— Suppe
1. Aufgabe 2. Aufgabe 3. Aufgabe
Speisenfolge Nennen und begriinden Sie die in Nennen Sie erganzend zur vorge- Nennen Sie erganzend zur vorge-
der vorgegebenen Speisenfolge gebenen kalten Vorspeise ge- gebenen Suppe geeignete kalte
enthaltenen Fehler. eignete Suppen und begrinden Vorspeisen und begrinden Sie
Sie die Wahl. die Wahl.
A A P 4
v v
Kalte
Vorspeise
1 i
Suppe | | : |
1 1
v ¥
Kalte
Vorspeise
i |
i
Suppe
t )
v v
Kalte
Vorspeise ‘
e L | ‘
| |
1
Suppe |
t L
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4 > — Hauptgericht Name:
MenUProfi | Ubungsteil A Ubung 5 P9 v,
— Dessert
1. Aufgabe 2. Aufgabe 3. Aufgabe
Speisenfolge Nennen und begrinden Sie die in Nennen Sie erganzend zumvorge-| | Nennen Sie erganzend zum vorge-
der vorgegebenen Speisenfolge gebenen Hauptgericht geeignete gebenen Dessert geeignete
enthaltenen Fehler. Desserts und begrinden Sie die Hauptgerichte und begrinden
Wahl. Sie die Wah!.
A 4 D A A 4
v ¥
Hauptgericht
Dessert
t t
v v
Hauptgericht
Dessert
t t
v v
Hauptgericht
|
Dessert
t t




MenUiProfi | Ubungsteil B Ubung 1 “ 3 Gange Name:

Als Hauptgericht ist vorgegeben

Aufgaben: 1. Tragen Sie das vorgegebene Hauptgericht in alle vier Spalten ein.

2. Erganzen Sie das Hauptgerichtin den Spalten , 1. Menuvorschlag® und ,2. Mentvorschlag” mit geeigneten, aber in beiden
Fallen verschiedenen Beilagen.

3. Erproben Sie mit Hilfe der Speisekartchen zwei fachlich einwandfreie MenUs und tragen Sie die Ergebnisse in die beiden
Spalten ,1. MenUvorschlag”und , 2. Menuvorschlag* ein.

4. Stellen Sie Ihre Mentvorschlage zur Diskussion und tragen Sie moglicherweise herausgearbeitete Korrektu-
ren oder Alternativen in die Korrekturspalten ein.

1. Mentvorschlag | Korrektur zum 1. Mentiivorschlag

Kalte Vorspeise

Suppe

Warmes Zwischengericht

Hauptgericht

Dessert

2. Menuvorschlag Korrektur zum 2. Mentivorschlag

Kalte Vorspeise

Suppe

| g
Warmes Zwischengericht

Hauptgericht

Dessert \




MeniProfi | Ubungsteil B Upbung 1 = 3 Gange Name:

Als Hauptgericht ist vorgegeben

Aufgaben: 1. Tragen Sie das vorgegebene Hauptgericht in alle vier Spalten ein.

2. Ergénzen Sie das Hauptgericht in den Spalten , 1. Menlvorschlag® und 2. Menuvorschlag” mit geeigneten, aber in beiden
Fallen verschiedenen Beilagen.

3. Erproben Sie mit Hilfe der Speisekartchen zwei fachlich einwandfreie MenUs und tragen Sie die Ergebnisse in die beiden
Spalten, 1. Mentvorschlag”und, 2. Mentvorschlag* ein.

4. Stellen Sie Ihre Mentvorschlage zur Diskussion und tragen Sie moglicherweise herausgearbeitete Korrektu-
ren oder Alternativen in die Korrekturspalten ein.

-
1. Menivorschlag ‘ Korrektur zum 1. Mentivorschlag
Kalte Vorspeise }

Suppe

Warmes Zwischengericht

Hauptgericht

Dessert {

| 2. Menuvorschlag Korrektur zum 2. Meniivorschlag

Kalte Vorspeise

Suppe

Warmes Zwischengericht

Hauptgericht

Dessert
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