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VORWORT

Mit den , Arbeitsblattern fir das Gastgewerbe — Fachstufe 1“ liegt der zweite Band von Arbeitsmaterialien fiir
den handlungs- und lernfeldorientierten Unterricht im Fachbereich Gastgewerbe vor.
Anhand von Lernsituationen zu den Lernfeldern
® Beratung und Verkauf im Restaurant
® Marketing
® Wirtschaftsdienst
® Warenwirtschaft
werden die inhaltlichen Schwerpunkte der gemeinsamen Grundstufe der gastgewerblichen Ausbildungsberufe
® Fachkraft im Gastgewerbe
® Restaurantfachmann/-frau
¢ Hotelfachmann/-frau
® Hotelkaufmann/-frau und
® Fachmann/-frau flr Systemgastronomie
behandelt. Insbesondere das Thema ,Beratung und Verkauf“ bietet vielfaltige Ubungsméglichkeiten. Die Ar-
beitsablaufe werden fur die Auszubildenden transparent und sie kdnnen sie praxisgerecht vertiefen.

In allen Aufgaben werden realistische berufliche Situationen zur Grundlage genommen. Lerninhalte werden Uber-
sichtlich zusammengefuhrt, um als zukUnftige Arbeitsgrundlage strukturiert den handlungsorientierten Unterricht
zu unterstitzen. Weiterfithrende Aufgaben in verschiedenen Schwierigkeitsstufen geben Anregungen fiir eine
erweiterte Sicht auf Probleme des Alltags in der Gastronomie und regen zum Nachdenken Uber komplexere
Situationen an.

Jede grofiere Lerneinheit schliefdt, soweit moglich, mit Multiple-Choice-Fragen im Stil der Abschlussprufung ab
oder es gibt eine komplexe Aufgabe. Einfache Berechnungen sind in die Aufgabenstellungen integriert, wo es
thematisch sinnvoll ist. Die Lehrerausgabe enthalt im Anhang ausfluhrliche Musterlésungen fUr die weiterfUhren-
den Aufgaben.

Die ,,Arbeitsblatter fiir das Gastgewerbe“ kdnnen vielseitig eingesetzt werden:

® zur Wiederholung und Festigung des Lernstoffs sowie ® im Teilzeit- und Blockunterricht oder

® zur Prufungsvorbereitung ® zum Selbststudium

Niemand ist perfekt: Fur konstruktive Kritik, Anregungen und Wulnsche sind Autoren und Verlag dankbar. Wir
wunschen allen Nutzern viel Erfolg bei der Arbeit mit den Arbeitsblattern!

Im FrUhjahr 2010 Autoren und Verlag
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Unter den Linden 1-10 - 10200 Berlin
Tel.: 030/453654 - Fax: 030/453455 - E-Mail: info@hotel-europa.de

Wir bieten IThnen
180 Zimmer und Suiten in erstklassiger Ausstattung:

1 Luxussuite mit 140 m?, die Uber 2 Schlafzimmer, 2 luxuriose Badezimmer (Whirlpool), Wohnzimmer,
Speisezimmer fur 12 Personen, Kochnische und Terrasse verfugt.

3 Seniorsuiten mit 80 m?, die Uber 2 Schlafzimmer, 2 luxuriése Badezimmer (Whirlpool), Wohnzimmer und
grofRen Balkon verfugt.

3 Juniorsuiten mit 60 m?, Schlafzimmer, luxuriésem Badezimmer (Whirlpool), Wohnzimmer und
grofdem Balkon.

173 Zimmer, die als Einzelzimmer (franzésisches Bett), Doppelzimmer oder Twin-Zimmer zur Verflgung
stehen. Auf Wunsch bieten wir Innen alle Zimmerkategorien als Nichtraucherzimmer an. 45 Zimmer
verflgen Uber einen Balkon zum Park.

Alle Zimmer sind mit Badezimmer (Dusche und/oder Badewanne, Waschbecken, Kosmetikspiegel,
Fon, Toilette und Bidet), Kabelfernsehen, Internetanschluss, Videoanlage und Minibar ausgestattet.

Unseren Gisten stebht weiterhin zur Verfiigung:

Kostenfrei: Tiefgarage, 24-Stunden-Roomservice, Sauna, Fithessraum.

Aufderdem: Kosmetikstudio, edle Modeboutique, Mietwagenservice, Kartenvorverkauf fir Oper, Theater,
Konzerte und Kabarett

Gastronomie der Spitzenklasse:

Restaurant ,Paris”, in dem Sie sich mit exzellenter franzosischer Kiiche a la carte verwdhnen lassen konnen.
Neben einer grofien Karte bieten wir lnnen Menus, die lhnen unser Klichenchef auch gerne individuell
zusammenstellt. Unser Sommelier berat Sie gerne zu den Weinen unserer ausfuhrlichen Weinkarte
und zu unserer Auswahl an Spirituosen.

Café-Restaurant ,, [{'ien®, in dem Sie aus einer Karte mit internationalen Gerichten wahlen oder sich auch
von verfuhrerischen Brunch-, Lunch-, Kuchen- und Dinnerbuffets bedienen konnen.

Bar-Lounge ,,Prag“, in der Sie sich mit edlen Spirituosen, raffinierten Cocktails (auch ohne Alkohol) und
ausgewahlten Kaffee- und Teespezialitadten verwdhnen lassen konnen. Kleinere Snacks bieten wir
Ihnen hier bis in die frihen Morgenstunden an.

Ausrichtung Ihrer privaten und geschiftlichen Veranstaltungen:

Bankettraume Hamburg, Miinchen, Dresden in verschiedenen Gréf3en von 20 bis 80 Personen
Festsaal Berlin bis 120 Personen (teilbar in 3 Raume)

Wir beraten Sie gerne Uber die Veranstaltungsmaoglichkeiten in unserem Hause. Unsere Bankettmappe
hilft Innen bei der Auswahl von Menus, Tagungsraumen, Tischordnungen und Tagungstechnik.



Unsere Mitarbeiter stellen sich vor:

Direktion

Direktionsassistentin

Wirtschaftsdirektion kaufmannische Direktion Empfangsdirektion

Restaurantleiterin Sekretariat Empfangschef

Auszubildende Personalbiiro Concierge
Fachkraft im Gastgewerbe
Luise

Kuchenchef Buchhaltung Hausdame

Auszubildender Auszubildender Auszubildende
Koch Hotelkaufmann Hotelfachfrau

Hans Peter Amanda

Reinigungsleiter Einkaufsburo Verkaufsburo

Auszubildender Magazinverwaltung Reservierung

Systemgastronom Paul

Die Auszubildenden rotieren gemaf ihres Ausbildungsrahmenplans durch die Abteilungen des Hauses.
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Note:

LERNSITUATION: ERSTELLEN EINER NEUEN SPEISEKARTE FUR DAS RESTAURANT

Situation

Kalte Vorspeisen

Das Restaurant ,Paris” soll eine neue Speisekarte erhalten. Es sollen vor allem klassische Speisen an-
geboten werden, die nach den Mafdgaben der modernen Speisekunde Uberarbeitet worden sind. Luise und
Hans sollen Vorschlage erarbeiten, die in der neuen Karte eingesetzt werden kénnen.

Aufgabe la:

Hans und Luise orientieren sich an der existierenden Karte und stellen zunachst klassische kalte Vorspeisen
zusammen. Hans bittet Luise jeweils gastgerechte Beschreibungen der Gerichte zu erganzen, damit die Service-
mitarbeiter in der Kiche nicht immer nachfragen mussen, wenn Gaste eine Erlauterung des Gerichtes erwarten.

Erganzen Sie die folgende Zusammenstellung mit Hilfe lhres Fachbuches:

Beratung und Verkauf im Restaurant

Rehpastete an Cumber-
landsauce, Salatbukett in
Balsamico-Vinaigrette

Fleisch vom Reh, fein zerkleinert mit Sahne, Eis und

Gewtrzen. In Pastetenteig eingeschlagen und in einer

Form gebacken; englische Fruchtsauce mit Johannis-

und Preiselbeeren; Dressing: Ol und Balsamicoessig

Datum:

PFANNEBERG

Klasse:

Name:

Terrine von Lachs und
Zander, mit Salat von
grinem Spargel

Fein zerkleinerter Fisch mit Sahne, Eis und Gewiirzen in

einer Form gegart; oft mit Fischeinlage (unzerkleinert);

gegarter griiner Spargel — meist in Essig-Ol-Dressing

Carpaccio

DuUnne Scheiben vom rohen Rinderfilet; meist mit etwas Salat,
Vinaigrette; oft mit gehobeltem Parmesan

Sulze von Edelfischen
und Krebsen, kleiner
Salat in Joghurtdressing

Edelfische (Lachs, Steinbutt, Seezunge etc.) garen;

Fischfond mit Aspik binden und mit Fischstiicken und

Krebsfleisch in einem Férmchen erstarren lassen

Vitello tonnato

DuUnne Scheiben von gegartem Kalbfleisch mit Thunfisch-
sauce und Kapern

Geraucherter Heilbutt
mit Sahnemeerrettich

Heilbutt wird tiber Birkenspdnen kalt gerdiuchert und

wie Réucherlachs diinn aufgeschnitten; geschlagene

Sahne mit Meerrettich (Glas), Salz, Pfeffer, Zucker, Zitrone

Gebeizter Lachs mit

Senf-Dill-Sauce

Lachsseiten mit Salz, Zucker u_'nd Aromaten gebeizt; mit
einer Sauce aus Senf, Honig, Ol, Eigelb und Dill

Tatar, zubereitet am
Tisch des Gastes

Fettarmes Fleisch aus der Rinderkeule, fein wolfen;

dazu Eigelb, Zwiebelwrfelchen, gehackte Kapern,

Mixed Pickles (nur regional), Sardellenfilets, Salz,

Pfeffer, Ketchup, Worcestershiresauce

Waldorfsalat

Salat aus blanchierten Selleriestreifen und Apfeln in
Mayonnaisesauce, garniert mit Walntssen

Roastbeef mit Remou-
ladensauce, Kopfsalat
in Frenchdressing,
Brot und Butter

Rosa gebratenes Roastbeef in diinnen Scheiben,

Sauce aus Mayonnaise mit Senf, gehackten Gewltirz-

gurken, Kapern, Sardellen, Petersilie, Kerbel, Estragon,

Zitrone, Salz, Pfeffer

Bilsumer Krabben-

cocktail mit Toast

und Butter

Nordseekrabben in Cocktailsauce (Mayonnaise, Ketchup,
Meerrettich, Orangensaft, Cognac) in der Cocktailschale
angerichtet; Brot und Butter a part




Beratung und Verkauf im Restaurant

LERNSITUATION: ERSTELLEN EINER NEUEN SPEISEKARTE FUR DAS RESTAURANT
Kalte Vorspeisen

Aufgabe 1b:

Luise Uberlegt, nicht nur eine Liste der klassischen Vorspeisen zusammenzustellen, sie moéchte Uberhaupt Ideen
mit Schulfreunden und Kollegen austauschen, um fur die neue Karte einen Pool von Méglichkeiten zur Verfugung

zu haben.

Erstellen Sie mit Ihren Kollegen eine solche Ubersicht:

aus Fisch
und Meeres-
friichten

aus Schlacht-
fleisch, Geflii-
gel, Wild

AR AH O < A AR

aus Gemiuse,
vegetarisch

Aufgabe 1c:

kartengerechte Beispiele:

geraucherte Forellenfilets, Meerrettichsahne,
Brot & Butter

Sulze von Edelfischen,

Safranmayonnaise, Salatbukett

Matjes mit Bratkartoffeln (Matjestatar)

Jah-

res-
zeit

Ku-
chen-

Beluga-Kaviar mit Blinis

Frische Austern

Gebeizter Lachs mit Senf-Dill-Sauce

Krevettencoclctail mit Brot & Butter

Terrine von Lachs & Zander, Salatbulcett

Roastbeef mit Remouladensauce, Feldsalat
Hasenterrine mit Cumberlandsauce, Ruccolasalat

Melone mit Parmaschinken,

Carpaccio mit Parmesan & Ruccola

Gdnseleberparfait, Portweingelee

Gefliigelcocktail, Brot & Butter

Wildpastete mit Cumberlandsauce

Galantine von der Maispoularde

Tatar mit Schwarzbrot & Butter

Artischockenboden gefullt mit Champignonsalat
Mousse von dreierlei Paprika an Salatbukett
Waldorfsalat

Salat nach Nizzaer Art

Spargelsalat in Krédutervinaigrette

Melonencoclctail

Ziegenkdise mit Honig, Salatbukett

QLR T QREQITROCT O OETETETTO I
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Versuchen Sie Ihre Vorschlage zum einen mit der zugehdérigen Jahreszeit (Saison Frihling F, Sommer S, Herbst H,
Winter W oder ganzjahrig G) zu kennzeichnen, zum anderen markieren Sie die Zugehorigkeit des Gerichtes zur
A feinen Kuche und B burgerlichen Kiche.
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Note:

Datum:

PFANNEBERG

Klasse:

Name:

Herstellung von Suppen

LERNSITUATION: ERSTELLEN EINER NEUEN SPEISEKARTE FUR DAS RESTAURANT

Aufgabe 2a:

Nachdem geeignete Vorspeisen gefunden sind, wenden Hans und Luise sich den Suppen zu. Da Luise Uber die
Herstellung und Benennung von Suppen keine Kenntnisse besitzt, legt Hans ihr einen Infotext aus der Schule vor —
leider war er nicht sehr sorgfaltig bei der Aufbewahrung seiner Unterlagen und durch Kaffeeflecken sind einige
Worte unkenntlich geworden. Ergadnzen Sie die fehlenden Worte:

Abschnitten und Knochen  bindet die Brihe  das Gemuse  doppelte Kraftbrihe  Fleischabschnitte
Gemduse, Krautern und Gewlrzen  GemUsekremsuppen  gerdsteten  Hulsenfriichte oder Kartoffeln
Klarfleisch  Klarfleisch und Wurzelgemuise  Klarung der Suppe  Knochen und Wurzelgemuise
kraftige, intensiv. nicht mehr kochen  Rindfleisch ~ Roux  weniger oder gar kein Wurzelgemuse

Klare Suppen kénnen aus Schlachtfleisch, Geflugel, Wild, Wildgefligel oder Gemuse hergestellt
werden. Zunachst muss hierfur eine Grundbruhe aus Abschnitten und Knochen des jeweili-

gen Rohstoffes hergestellt werden, die gemeinsam mit Gemiise, Krdutern und Gewitirzen

ausgekocht werden. Aus der Grundbruhe, die in der Regel auf der Speisekarte so nicht ange-
boten wird, wird mit Hilfe von Klcirfleisch, Eiklar, Wurzelgemiise und Eis eine klare Kraftbrihe
(Consommé), eine doppelte Kraftbrithe (Consommé double) oder eine Essenz hergestellt.

Kldrfleisch und Wurzelgemiise intensivieren den Geschmack (— bei doppelter Kraftbrihe

mit der doppelten Menge —), Eiklar und Fleischeiweifd bewirken die Kldrung der Suppe. Ist die

Bruhe, Kraftbrihe etc. nicht ndher bezeichnet, handelt es sich immer um eine Zubereitung aus
Rindfleisch — andere Rohstoffe mussen im Namen angegeben werden (z. B. Wildkraftbrahe).

Gebundene Suppen bestehen ebenfalls Uberwiegend aus einer Geschmack- und Namen
gebenden Bruhe, die auf verschiedene Arten weiter verarbeitet und dabei gebunden wird.
Kremsuppen werden mit einer Rouwx gebunden, d. h. Butter, WurzelgemuUse und Mehl werden

erhitzt und spater mit der jeweiligen Bruhe aufgefullt und gekocht. Das Mehl bindet die Briihe,

sodass eine samige Suppe entsteht, die mit Sahne und Butterflockchen verfeinert wird.
Gemiisekremsuppen werden auch auf diese Art und Weise hergestellt, indem zu dem

beschriebenen Ansatz das Gemiise zugegeben, mitgekocht und spater passiert wird.

Legierte Suppen werden zunachst wie Kremsuppen hergestellt — zur Vollendung jedoch mit
einer Liaison (Eigelb und Sahne, verquirlt) gebunden, sodass weniger oder gar lkein Mehl

verwendet wird. Nach der Bindung mit der Liaison darf die Suppe nicht mehr kochen, da

sonst das Eigelb gerinnen wurde.

Braune Suppen werden mit einem gerdsteten Ansatz hergestellt, fur den Fleischabschnitte,

Knochen und Wurzelgemiise gerdstet, mit Mehl bestaubt und mit Tomatenmark glasiert

werden. Mit der passenden Grundbrihe aufgegossen ergeben sich besonders Iriftige, intensiv

schmeckende Suppen, wie z. B. Ochsenschwanzsuppe.
Plreesuppen werden Uberwiegend durch das Purieren der wertgebenden Zutaten hergestellt.
Haufig enthalten sie Gemuse, Hiilsenfriichte oder Kartoffeln, sie konnen aber auch durch

Mitgaren von Reis, durch Mehl oder mit Brot gebunden werden.

Beratung und Verkauf im Restaurant



Beratung und Verkauf im Restaurant

LERNSITUATION: ERSTELLEN EINER NEUEN SPEISEKARTE FUR DAS RESTAURANT

Aufgabe 2b:

Luise sammelt auch fiir die Suppen mit inren Freunden und Kollegen Beispiele in einer Ubersicht um spéter

auch fur wechselnde Karten und Menus eine Auswahl zu haben:

2SS G o

Art

Klare
Suppen

Gebun-
dene
Suppen

Spezial-
suppen

mogliche Einlagen

Ubersicht Suppen

Beispiele

Verschiedene Klof3chen
(Fleisch, Fisch, Leber,
GrieR, Mark u.A))
Verschiedene Nocken
(Kase, Butter, Quark u.A.)
Eierstich, Crépesstreifen
Teigwaren, Reis, Krauter
Gemuse

Rinderkraftbrihe Dubarry
(Blumenkohl, Eierstich, Reis)
Wildkraftbrithe nach Jégerart

(Madeira, Wildklofschen, Streifen

von Champignons)

Rinderkraftbrithe Grimladi

(Eierstich, Selleriestreifen, Tomate)

Gefliigelkraftbriihe Mikado

(Hithnerwiirfel, gehackte Tomaten)

Rahm-/Samtsuppen
Gemuse-/Pilzstreifen

und -wurfel, Reis
Teigwaren, Croltons
Gemusesuppen

Gemuse, Reis, Krauter
Teigwaren, Croltons
Pureesuppen

Crodtons, Speckwurfel
GemuUsestreifen/-wirfel
Reis, Krauter

Dunkle gebundene Suppen
Fleischstreifen/-wirfel
GemuUsewdurfel, Alkoholika

Champignoncremesuppe
Gefliigelrahmsuppe

Spargelcremesuppe

Muschelsamtsuppe

Linsensuppe, Erbsensuppe

Bohnensuppe

Kartoffelsuppe

Kartoffelptireesuppe

Karottenpiireesuppe

Blumenkohlpiireesuppe

Linsen-/Erbsenptireesuppe

Ochsenschwanzsuppe

Wildsuppe; Fasanensuppe

Jdagersuppe

Nationalsuppen

Regionalsuppen

Exotische Suppen

Eintopfgerichte

Borschtsch (Russland)

Bouillabaisse (Frankreich)

Minestrone (Italien)

Clear Oxtail (England)

schwabische Brotsuppe
Hamburger Aalsuppe

Bayrische Leberknodelsuppe

Haifischflossensuppe
Schwalbennestersuppe

Schildkrétensuppe

Pichelsteiner

Gaisburger Marsch

Linsentopf

Irish Stew

Soljanka
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Note:

Datum:

PFANNEBERG

Klasse:

Name:

LERNSITUATION: ERSTELLEN EINER NEUEN SPEISEKARTE FUR DAS RESTAURANT

Suppeneinlagen

Aufgabe 2c:

Hans findet, dass klare Suppen immer eine adaquate Einlage bendtigen. Er entdeckt im Buch eine Ubersicht und
bemerkt, dass es viele Fachbegriffe und Garnituren gibt. Er mdchte auch fir diese ein Infoblatt gestalten, das
allen Mitarbeitern zuganglich gemacht werden soll.

Erganzen Sie die folgende Liste:

Deutsche Franzosische Beschreibung
Bezeichnung Bezeichnung

Pfannkuchenstreifen Célestine Krdutercrépes in feine
Streifen geschnitten

Eierstich Royale Eigelb mit Sahne und Gewurzen
im Wasserbad gestockt,
Wurfel oder Rauten

Windbeutelchen Profiteroles Kleine Brandteigkrapfen,
gebacken

Kléf3chen Quenelles Farce von Fleisch oder
Leber, auch Grief3 zu Nocken
geformt und pochiert

Gemiisestreifen Juliennes Wurzelgemiise (Karotten,
Sellerie, Lauch) in feine
Streifen geschnitten

Gemiisewiirfel Brunoise Wurzelgemiise (s.o.) in feine
Wiirfelchen geschnitten

Brotwtirfel Croutons In Butter gerdstete WeiRbrot-
wurfel

Gemiliserauten Paysanne Wurzelgemiise (s.o0.) in

(auch btirgerliche Art) diinne Rauten geschnitten

Eieinlauf Mille fanti Eier aufgeschlagen und
durch ein Sieb in die
Kraftbriihe laufen lassen

Aufgabe 2d:

Suchen Sie in Ihrem Fachbuch und anderen geeigneten Blchern nach Garnituren fur klare Suppen und versuchen
Sie diese gastgerecht zu erklaren.

Beratung und Verkauf im Restaurant



Beratung und Verkauf im Restaurant

LERNSITUATION: ERSTELLEN EINER NEUEN SPEISEKARTE FUR DAS RESTAURANT

Aufgabe 2e:
senkrecht:

Ubung Suppen und Suppeneinlagen

@ Wenn Bauern eine Suppe mit viel Gemuse machen, schneiden sie selbiges so.

@ Geschrumpfte Beutel mit viel Wind drin.

® Dieses Fraulein af immer so gerne Krautercrépes in feinen Streifen.

@ Kohlsuppe mit Rote Bete und Sauerrahm aus dem eisigen Nordosten.

® Aus dem franzosischen Fischernetz auf den fein gedeckten Tisch.

® Das gibt Kraft: Deutsches Schwerarbeiteressen in suppiger Form.

waagerecht:

(1] Kdnigliche Suppeneinlage!

(2] Fachbegriff fur durchsichtige, kraftvolle Suppe.

(3 Englische Variante von 2 waagerecht — aus ursprunglichem Fliegenverscheucher.

O Die schmecken auch auf dem Salat! WeiRbrot in seiner leckersten Form.

© Aus GrieB, Leber, Fleisch oder Fisch — mit Loffel abgedreht oder gerollt.

O Damit werden Suppen wie 2 waagerecht angereichert — geschnitten wie 3 senkrecht.

@ Italienischer Bruder von 6 senkrecht mit Einlage aus 1 senkrecht und mehr.

© Anderer Ausdruck fir 5 waagerecht — vor allem in Osterreich.

O Die duirfen in Europa nicht mehr aus dem Meer in den Topf — Mockturtle heifdt der Ersatz.

@ Diese Dame war eine koénigliche Maitresse, zu deren Ehren eine Suppe mit schnédem

Kohl kreiert wurde!

@ Reichert man 2 waagerecht mit Tomaten und gackerndem Huhnchen an,

heif3t diese Garnitur so!

(12} Grundlage far Frauleins Freuden in 3 senkrecht.
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Note:

Datum:

PFANNEBERG

Klasse:

Name:

LERNSITUATION: ERSTELLEN EINER NEUEN SPEISEKARTE FUR DAS RESTAURANT 15
Warme Vorspeisen

Aufgabe 3a:

Nachdem kalte Vorspeisen und Suppen zusammengestellt sind, Uberlegen Hans und Luise gemeinsam, welche
warmen Vorspeisen (auch Zwischengerichte) moglich sind. Hans meint, dass es sich im Wesentlichen um kleinere
Hauptgerichte handelt. Luise widerspricht inm: Sie meint, dass es sich nicht nur um ,kleine Hauptgerichte* handelt,
sondern dass bestimmte Voraussetzungen fur warme Vorspeisen gelten. Helfen Sie Luise bei ihrer Argumentation!

Warme Vorspeisen ...

* kdnnen eine Kombination von warmen Hauptkomponenten und kleinen kalten Beilagen sein
* sollten wenig sdttigend sein.

* sollten leicht verdaulich sein.

* sollten dem Hauptgericht den Hohepunkt nicht streitig machen.

+ miissen nicht unbedingt Scttigungsbeilagen umfassen.

Beratung und Verkauf im Restaurant

Aufgabe 3b:

Gemeinsam versuchen Hans und Luise eine Liste moglicher Vorschlage, geordnet nach Warengruppen, zusammen-
zustellen:

Warengruppe Vorschlag warme Vorspeise

Geflugel * poeliertes Stubenkiken, Rosmarinrahm, Nusskartoffeln
* Roulade von Maispoularde und Mangold,
Rahmsauce, Wildreis

Wildgeflugel * bardierte Fasanenbrust auf Portweinjus, Kartoffelperlen
* Cassoulet von der Taube mit Zitronenthymian, Gemiisenudeln
Schlachtfleisch « Koniginpastetchen mit Truffeln
(Rind, Kalb, * Saltimbocca a la Romana, Polentaschnittchen
Lamm, Schwein) * Lammragout im Blditterteigkissen
Wild * gebratenes Frischlingsfilet, Kartoffelnest gefullt mit Preiselbeer-
butter
* Pralinen vom Rehfilet mit Pfifferlingen, Spcitburgunderjus,
Strohkartoffeln
Fisch « Zopf von Lachs und Seezunge, Rieslingsauce, Fleuron

» Tempura von Edelfischen, griiner Meerrettich
» geddampfter Zitronengrasspief3 mit Lachs und Seeteufel,
Duett von weiflemn und griinem Spargel

Meeresfruchte * gratiniertes Ragout von Jakobsmuscheln mit Spargel
* gegrillte Riesengarnelen, lauwwarmer Gurkensalat sti3-sauer

Gemuse * Roulade von Aubergine und Schafskase auf Tomatenpesto
* Tortchen von Tomaten, Champignons
und Kréautern an Sauerrahm

Teigwaren « Steinpilzpanzerotti in Salbeibutter
« Uberraschungsbonbon gefiillt mit Spinat, Ricotta und
Lachs auf Safranschaum

Teige und * Quiche Lorraine, Blattsalate in Sahnedressing
Massen * Gemiise Wan Tans mit stif3-saurer Sauce
* Friihlingsrollen




Beratung und Verkauf im Restaurant

LERNSITUATION: ERSTELLEN EINER NEUEN SPEISEKARTE FUR DAS RESTAURANT
Fischgerichte

Aufgabe 4a:

Hans ist mit Luises Vorschlag zu der warmen Fischvorspeise nicht einverstanden: ,Das ist doch schon ein Fisch-
gericht!” Luise meint aber, dass je nach Mendufolge auch dieser Vorschlag in Ordnung geht. Hans will nun ,,echte”
Fischgerichte fur die neue Karte sammeln.

Fullen Sie in der folgenden Tabelle je die erste Spalte aus und geben Sie sie an Ihren Sitznachbarn weiter. Nun
fullen Sie die nachste Spalte aus und geben weiter, und so weiter, bis die Tabelle ausgeflllt wieder bei Ihnen
ankommt.
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Aufgabe 4b:

Stellen Sie aus den gesammelten Vorschlagen eine Aktionskarte zusammen. Als Basis soll die erarbeitete Tabelle
dienen und die Karte soll keine Preise enthalten.
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LERNSITUATION: ERSTELLEN EINER NEUEN SPEISEKARTE FUR DAS RESTAURANT
Zubereitungen von Schlachtfleisch

© 2010 by

Note:

Datum:

PFANNEBERG

Klasse:

Name:

Aufgabe 5a: =
Hans und Luise nehmen nun die Hauptgerichte fur ihre neue Speisekarte in Angriff. Der Klichenchef legt ihnen g
zunachst eine Liste mit Klassikern der Speisekarte vor. Vervollstandigen Sie die Lucken mit Hilfe Inres Fachbuches: %
o
Schlacht- . typische E
Name tier Beschreibung Beilagen 5
Roulade Rind Rindfleischscheibe, plattiert, gerollt mit KloRe, Salz- _;E;
Senf, Speckscheibe, Viertel einer Gewiirz- | kartoffeln E
gurke, geschmort — in der Sauce serviert -
Szegediner | Schwein | Zwiebelstreifen anbraten, Fleischwiirfel zuge- Spatzle, %
Gulasch ben, Salz, Pfeffer, Gewulrzpaprika, Tomaten- Servietten- >
mark, Fllssigkeit, Sauerkraut — schmoren. knodel =
0sso buco Kalb Kalbsbeinscheibe in Olivenol anbraten, Risotto,
Tomatenmark zugeben, glasieren, Weif3- Polenta
wein — schmoren. Gemiisebrunoise zugeben |
und gegart auf dem Knochen anrichten
Prager Schwein | Gepdkelter Kochschinken vom Schwein, gerduchert. | Braticartof
Schinken In Portwein geschmort oder im Brotteig gebacken | feln, Pliree
Irish-Stew Lamm | Lammfleischwitrfel, Kartoffeln, Zwiebeln,
Krauter, Sellerie schichtweise in einen
Topf geben, mit Brithe angiefSen, im Ofen o
garen (fast Eintopf])
Zuricher Kalb Kalbsfiletstreifen scharf anbraten, Schalotten- | Berner
Geschnet- brunoise und Champignons anschwitzen, ROsti
zeltes Jus angjefien, mit Sahne verkochen
Sauerbraten Rind Rindfleisch in Essig und Rotwein marinie- | Knddel
ren, anbraten, Mirepoix anbraten, Salzkar-
Tomatenmark, Marinade zum Abléschen, | toffeln
schmoren, Sauce passieren — Fleisch- Kroketten
scheiben in der Sauce servieren
Burgunder- | Schwein | Fleisch in Burgunderwein marinieren, anbraten, | Kroketten,
braten Mirepoix anbraten, Tomatenmark, mit Marinade Kartoffel-
abloschen, schmoren, Sauce passieren — krapfen,
Fleischscheiben in der Sauce anrichten Macaire
Lammcurry Lamm | Lammschulterwitirfel anbraten, wilirzen, Reis
Zwiebelbrunoise zugeben, Briihe
angiefSen, fertigdiinsten
Tafelspitz Rind Fleisch mit Spickzwiebel, Gemiisebund, Krau- | Bouillon-,
tern in Salzwasser gargezogen, Briihe zu Meer- | Salz-
rettichsauce verarbeitet kartoffeln
Saltimbocca Kalb Kleine Kalbsschnitzel fariniert (= in Mehl | Polenta,
3 la romana gewendet), belegt mit frischem Salbeiblatt, | Risotto
Parmaschinken, gebraten
Piccata Kalb Kalbsschnitzel fariniert, durch Ei und gehobel- | Nudeln,
milanese ten Parmesankése mit Weibrotkrume gezogen, | Gnocchi,
in der Pfanne gebraten, dazu Tomatensauce Risotto




LERNSITUATION: ERSTELLEN EINER NEUEN SPEISEKARTE FUR DAS RESTAURANT

Beratung und Verkauf im Restaurant

Ubung zu Zubereitungen von Schlachtfleisch

Aufgabe 5b:

Finden Sie das Lésungswort im folgenden Ratsel:

() Meist unerwiinschter Bestandteil eines Fleischstlickes.

@ ltalienische Spezialitat aus Kalbfleisch mit Parmaschinken und Salbei.

(® Scheibe vom Ricken mit langem Rippenknochen.

@ Ernanrungsphysiologisches Argument flr Fleischverzehr — hier besonders hochwertiger Bestanditeil.
(® ltalienische Sperzialitat aus der Kalbsbeinscheibe.

(® Sammelbegriff fir Fleisch von Rind, Schwein, Lamm und Kalb.

@ lrisches Eintopfgericht aus Lammfleisch.

Edelster Teil eines Schlachttieres.

(9 Beliebteste und bekannteste Zubereitung aus Kalbfleisch.

Immer mit Parmesan paniert!

(D Beliebtes deutsches Gericht aus Fleischwirfeln mit vielen Zwiebeln.

@ Franher haufiger als Rind- und Schweinefleisch — doch heute gibt's ja Autos.

(3 Feine Streifen von Schlachtfleisch werden hierzu verarbeitet.

Zaher Rinderbraten wird zart, wenn man Selbiges daraus herstellt.

(® Edlere Variante von 14. — unter Verwendung eines berihmten roten Franzosen.
Bekannte Zubereitung aus Rindfleisch — gut gerollt ist halb gewonnen!
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Note:

Datum:

PFANNEBERG

Klasse:

Name:

LERNSITUATION: ERSTELLEN EINER NEUEN SPEISEKARTE FUR DAS RESTAURANT

Steaks vom Rind
Aufgabe 5c:

Luise mdchte gerne, neben den klassischen Gerichten aus Schlachtfleisch, auch einen Kartenteil mit Steaks in
die Speisekarte aufnehmen. Sie ist der Ansicht, dass die Vielfalt der Méglichkeiten hier ein Vorteil ist. Hans ist
irritiert: Gibt es denn so viele verschiedene Steaks?

Helfen Sie ihm Luises Nennungen zu definieren.

Entrecote Rippensteak Club-Steak T-Bone-Steak Porterhouse-Steak

.
v' HE ™
ﬂ-:ﬁilm
.
i H

Filet- | Filet-
gulasch medaillon '

: :
:
i Tournedo !

Y Y Sy

Filetsteak 1 Filetsteak
Chateaubrian Filetgulasch

— (doppeltes Entrecote — tranchiert am Tisch)

Name Beschreibung Portion

Chateaubriand aus Mittelstiick und Kopf des Rinderfilets |2 Personen
geschnitten,ca. 4-5 cm dick 400 g
tranchiert am Tisch des Gastes (engl. Service)

Filetsteak 2-2,5 cm dicke Rinderfiletscheibe 160-180 g

; — (aus dem Mastochsenfilet) auch

(Tenderloin-Steak) 200-220 g

Entrecote Scheibe aus dem vorderen Rinderriicken 180-200 g

(Entrecote double) (8-9. Rippe), ohne Knochen, ca. 2 cm dick | (400 g bei

2 Personen)

— (doppeltes Rumpsteak)

Tournedo ca. 3 cm dicke Filetscheibe aus der Mitte 2 Stk. je Portion
auch gebunden oder bardiert je 50-75¢
(mit Speck umwickelt)

T-Bone-Steak ca. 3,5 cm dicke Roastbeefscheibe mit 2 Personen
T-Knochen, kleiner Filetanteil 600-700 g

Rumpsteak Jingerdicke Scheibe aus dem hinteren Teil 200 g

(Sirloin-Steak) des Roastbeefs oder der Hilfte (400 g)

Filetmedaillon

kcleine Scheiben aus dem Filet

2 Stk. je Portion

( = Kotelett vom Rind)

Ubergang von Spitze zu Mittelstiick jeca.75¢g
Porterhouse-Steak | ca. 5 cm dickes Roastbeefsteal mit Knochen | 2_4 Pers.
und grofem Filetanteil aus dem mittleren | 800—1000 g
Teil des Roastbeefs
Club-Steak Roastbeefscheibe mit Knochen aus dem 2_4 Pers.
Ubergang von Rippen- zu Sattelstiick 1000 g
Rippensteak wie Entrecote double, aber mit Knochen ca. 1000 g

Beratung und Verkauf im Restaurant



Aufgabe 5d:

Beratung und Verkauf im Restaurant

LERNSITUATION: ERSTELLEN EINER NEUEN SPEISEKARTE FUR DAS RESTAURANT

Wild und Wildgerichte

Hans mochte gerne in der Saison Wildgerichte in die Karte aufnehmen bzw. als Sonderkarte anbieten. Gemeinsam
mit Luise schlagt er Informationen tber Wild und Wildgeflligel nach, um ein adaquates Angebot erstellen zu kbnnen:

Wildart Beschaffenheit Saison Verwendung
Rehwild rotbraun, Mitte Mai Jungtiere: Riicken als
von jungen Tieren, | bis Januar Rehniisschen/-medaillons
saftig altere Tiere: gespickt, gebeizt,
meist geschmort
Rotwild dunkelbraun, August bis Jungtiere: Braten, Steaks,
kernig, Mitte Januar Medaillons, Rouladen
aromatisch daltere Tiere: Wildpfeffer/
-gulasch, Terrinen, Pasteten
Schwarzwild | dunkelrot, Mitte Juni bis | Riicken: ganz oder Stealcs
sehr aromatisch, Ende Januar, |Keule: Braten/Rouladen
altere Tiere bardieren | Frischlinge Schulter: Braten
ganzjahrig Rest: Gulasch, Pasteten
Hasen braunrot, zart, mild  |Oktober Riicken/Keulen als Braten
bis Januar Rest fiir Schmorgerichte
Damwild rotbraun, saftig September bis | vgl. Rehwild
(@hnlich Rehwild) Mitte Januar
Muffelwild hell, August bis Riicken: im Ganzen oder
sehr saftig Ende Januar Stealks, Medaillons
Rest: Ragout, Gulasch,
Pasteten
Rebhuhn mager, September bis | junge Rebhiihner (ca. 200 g)
sehr aromatisch Mitte zum Braten
Dezember dltere Tiere zum Schmoren
Fasan hell, langfaserig, Oktober bis vgl. Rebhuhn
weniger saftig als Mitte Januar
Rebhuhn (oft Zucht)
Wildente mager, kernig September bis | Jungtiere: im Ganzen braten,
(= Flugente) Mitte Januar Brust — Delikatesse
(oft Zucht) dgltere Tiere. Schimoren
(oft tranig!)
Wildtaube zart Juli bis April Portionsgericht im Ganzen
(oft Zucht) gebraten, Teile auch als
Zwischengericht
cdltere Tiere —» Schmoren
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