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KUCHENAUSSTATTUNG

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

Sprechen Sie Uber diese Fragen!

2. Abbildung: Eine moderne Kiiche?

T www.de.academic.ru 2010. 08. 02. 15:50
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Vergleichen Sie die zwei Kiichen!

- Womit kann man kochen?

- Womit kann man braten?

- Wie kann man die Speisen lagern?

- Wo kann man bequemer und schneller arbeiten?

- Welche Vorteile haben die Kiichen?

- Welche Nachteile haben die Kiichen?

- Was muss ein moderner Koch erlernen, was frither nicht nétig war?

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

A mai modern éttermi konyhdkon gyakran tobb szakemberbdl all6 csapat dolgozik. A
csapatmunka, az egylttmiikodés, a raciondlis munkamegosztas és a kommunikacié tehat
olyan képességek, melyek nélkil mar nehéz érvényesilni. A konyhai munka tehat nem
maganyos miifaj. Noha a szakdcsnak az éppen raosztott feladatra kell 6sszpontositania,
ismernie kell a teljes munkafolyamatot. lgaz, a konyhafénok feladata karmesterként
irdnyitani és felligyelni a munkat, de a beosztott szakacsnak, sét még a szakacstanuldknak
is tisztaban kell lennie a teljes étlappal.

Az idegen nyelv ismeretére tobb fronton is sziikségiink lehet:

- idegen ajku kollégakkal valé egyuttmiikodés;

- szakmai férumokon, szakkiallitasokon, versenyeken megkonnyiti a
kommunikaciot a kulfoldi résztvevékkel;

- lehetévé teszi, hogy kiilfoldon vallaljunk munkat, gydjtsink szakmai
tapasztalatot, majd késébb hazatérve  Magyarorszagon hasznositsuk
ismereteinket.

A kovetkezé munkafiizet a konyhai berendezések és eszkézok német nyelvi
megnevezéseivel, valamint a hozzajuk kapcsolodé miveletekkel foglalkozik. E téma révén
persze az ételkészitéssel kapcsolatosan mas (j szavakat is elsajatithat: alapanyagokat,
miiveleteket, recepteket.

A megszerzett ismereteket azutdan nemcsak a modulzaré vizsgan hasznosithatja, hanem
késébbi munkaja soran is.

2 www.servicebund.de 2010. 08. 02. 16:07
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ARBEITSFLUSS IN DER HERKOMMLICHEN KUCHE

Wareneingang

kKontrolle

Trockenlager

kihl raum Tiefklhlraum
SURspeisenplatz Risten
Hauptkiiche
Abwasch schwarz
Kalter Platz
Ausgahe Abweasch weill
Ddsterdume

3. Abbildung: Abteilungen in einer Restaurantskiiche

Die Vorbereitung und die Produktion bzw. das Portionieren sind getrennt. Man bereitet alle
Rohstoffe unabhdngig vor: Waschen, Putzen, Schdlen und Zerkleinern. In der
Produktionskiiche erfolgt das Garen der Speisen.

KUCHENMASCHINEN

Universalwaschmaschine - zum Reinigen groRer Mengen von Obst, Gemiise, Kartoffeln.
Salatzentrifuge - zum Trocknen von Blattsalaten.

Kartoffelschdlmaschine - zum Schalen von Kartoffeln und Gemise.
Aufschnittmaschine - zum Schneiden von kaltem Braten, Wurst, Kase.
Brotschneidemaschine - zum Schneiden von Brotscheiben oder Brotwiirfeln.
Fleischwolf - zum Zerkleinern von Fleisch, Fisch oder Gem{se.

Kutter - stellt eine homogene Masse aus Fleisch zu Fillungen.

Stabmixer - zum Emulgieren und Aufschaumen von Suppen, Saucen, Cremes.

Mixer - zum Zerkleinern und Pirieren von Friichten, Gemiisen. Man kann die Drehzahl
regeln.

Zentrifugenentsafter - zur Herstellung von Gemiisesdften und Obstséaften.
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Nudelschneidemaschine - zum Ausrollen des Nudelteigs und zum Schneiden der Teigwaren.
Schockfroster - zum Schockfrosten der portionierten Produkten.

Schockkiihlgerat - heilke Speisen kiihlt man damit rasch, 10 C° pro Stunde ab.

Kiihlschrank - zum Abkihlen und zum Frischbehalten der Lebensmittel.

Tiefkihltruhe - zum Tiefkihlen der Lebensmittel.

Backofen - zum Backen und zum Braten. Man kann die Hitze regeln. Es gibt Normalbackofen
(Hitze strahlt von oben und unten) und Umluftofen (zirkulierende heiRe Luft).

Induktionsherd - zum Kochen, Schmoren, Diinsten, Dampfen oder Braten. Er arbeitet mit
Magnetwellen.

Kochkessel - zum Kochen von groRen Mengen der Gerichte: Er hat meist Dampfheizung.

4. Abbildung: Kochkessel?

Warmhaltegerat - zum langsamen Garen von Fleisch. Die Vorheiztemperatur steigt bis 120
C°, dann kommt die Warmhaltephase im 70 C°. Das Gericht kann man bis zu 24 Stunden
warm halten.

3 www.alu-top.de 2010. 08. 01. 21:12
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5. Abbildung.: Warmhaltegerat*

Salamander - zum Gratinieren und Glacieren. Er hat starke Oberhitze durch Infrastrahlung.

6.Abbildung: Salamander®
Mkrowellengerat - zum raschen Erhitzen von fertigen Speisen in Einzelportionen und zum
Auftauen von Tiefkihlprodukten. Man darf kein MetallgefaRe verwenden.

Bratenplatte - zum Grillen, Warmhalten oder Kochen. Sie ist eingebaut und die Hitze kann
man regeln.

Friteuse — in der Friteuse kann man in reichem Ol braten.

Bain-Marie - HeiRwasserbad zum Warmhalten. Man muss sie auf mindestens 75 C° erhitzen.

4 www.gastroneo.ch 2010. 08. 01. 21:17
5 www.preisroboter.de 2010. 08. 01. 21:23
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7. Abbildung. Bain-Mariet

KUCHENGESCHIRR

Kochtopf - zum Blanchieren und Kochen.

Kasserolle - zum Diinsten, und Braten.

Pfanne - zum Braten und Rosten.

Omlettenpfanne - fiir Palatschinken, Crépes und Eiergerichte.

Bratpfanne - zum Braten im Rohr (Backofen).

Bain—-Marie - Einsdtze ins Wasserbad zum Warmbhalten der Fertiggerichte.

Spitzsieb - zum Abseihen oder Passieren.

8. Abbildung: Spitzsieb”

Tartelettes - Backformen.
Savarinform - zum Backen oder fiuir Reisbordiire.

Messer und Werkzeuge

6 www. nationalfoodservice.com 2010. 08.01. 21:27
7 www.rist.at 2010. 08. 01. 21:37
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Kichenmessers

Ausbeinmesser?

. Tortenheber!!

| ——)
- Ay
i ;‘ Brotmesser!0

Kasemesser!2

Tourniermesser  oder
Schalmesser’4

re—
- Ry Gemiisemesser!3

‘i Kartoffelschaler1s

r - Dosenoffnere

'6 Kiichenschere!?

8 www.burgvogel.de 2010. 08. 01. 21:42

9 www.best-of-solingen.de 2010. 08. 01. 21:47

10 www.best-of-solingen.de 2010. 08. 01. 21: 51

T www.images.dynamicline.hu 2010. 08. 01. 21:56
2 www.preisroboter.de 2010. 08. 01. 21:59

13 www.bet-of-solingen.de 2010. 08. 01. 22:04

4 www.eisen-urban.de 2010. 08. 01. 22: 07

1S www.rist.at 2010. 08. 01. 22:21

16 www.victorinox.hu 2010. 08. 01. 22:29

17 www.victorinox.hu 2010. 08. 01. 22:32
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¢

Knochenhacke's

| —
"SF | rlcischgabel®

A

Knochensage?20

= Spicknadel?!

REZEPTE MIT VERSCHIEDENEN GARMETHODEN

9. Abbildung. Gedtinstete Rotkoh/??

Rotkohl

Zutaten fir 4 Portionen:
e 1kg Rotkohl
e 1 grole Zwiebel
e 3 saure Apfel
e 60g Schweineschmalz oder Gdanseschmalz

8 www.users.atw.hu 2010. 08.01. 22:43

19 www.best-of-solingen.de 2010. 08. 01. 22:48
20 www.gastro24.de 2010. 08. 01. 22:51

21 www.picture.yatego.com 2010. 08. 01. 22:59

22 www.essen-und-trinken.de 2010. 08. 02. 10:22
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1 Lorbeerblatt

e Salz

e 2 EL Essig

e 125ml Wasser
e 1 EL Mehl

e 2 EL Wasser
e 2 EL Gelee (Johannisbeergelee)
e Zucker

Zubereitung:

- Vom Rotkohl die Blatter entfernen, den Kohl waschen, vierteln, den Strunk
entfernen.

- Den Kohl sehr fein schneiden oder hobeln.

- Die Zwiebel wirfeln.

- Die Apfel schilen, entkernen und wiirfeln.

- Das Ganseschmalz zerlassen, die Zwiebel darin hellgelb rosten.

- Den Kohl dazugeben, andiinsten.

- Die Apfel, 1 Lorbeerblatt, Salz, Zucker, 2 EL Essig, Johannisbeergelee, 1/8 Ltr.
Wasser hinzufligen und gar diinsten lassen.

- 1 EL Weizenmehl mit 2 EL Wasser anriihren.

- Den Rotkohl damit binden.

- Mit Salz, Zucker, Essig abschmecken.

- Diinstzeit ist ca. 2 Stunden.

- Statt des Wassers kann man auch Weilk- oder Rotwein nehmen.

Man serviert Gansebraten oder Schweinebraten mit gediinstetem Rotkohl oder WeilRkohl.

10. Abbildung. Topfenknddel??

Topfenknodel

23 www.panoramio.com
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Zutaten fiir 11 Knodel:
- 80g Butter

- 3 Eigelb

- 2509 Topfen mit 10% Fettinhalt
- 100g WeizengrieR
- Salz

- 3 Eiweil}

- 100ml Ol

- 200g Semmelbrosel
- 100ml Rahm

- 100g Pulverzucker

Zubereitung:

- Butter mit Eigelb und Topfen schaumig riihren.

- GrieR und Salz beigeben.

- Schnee unterziehen.

- 20 Minuten ruhen lassen.

- Kleine Knodel formen.

- In Salzwasser 15 Minuten am Siedepunkt halten.

- Semmelbroésel in Ol goldbraun braten.

- Knodel zum Semmelbrosel geben.

- Die Knodel heil mit Rahm und Pulverzucker servieren.

Die Knodel sollen immer frisch gekocht werden.

11. Abbildung: Gefiilltes Huhn?4

Gefiilltes Brathuhn

Zutaten fir 2 Portionen:

24 www.lecker.de 2010. 08. 02. 10:44
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e 2 Semmeln

e 40g Butter

e 40g Zwiebel

e 1Ei

e 100ml Milch

e Petersilie

e 1 Huhn (ca. 1,2 kg)
e 30ml Ol

e 20g Butter

e 150ml Brihe

e 509 Pilze oder Hihnerleber

Zubereitung:

- Semmeln in kleine Wiirfel schneiden.

- Butter mit feingehackten Zwiebeln anschwitzen.

- Zu den Semmelwiirfeln geben.

- Ei mit etwas Milch aufschlagen, zu den Semmeln geben.

- Gehackter Petersilie mischen, salzen und den kleingehackten Pilz oder
Hihnerleber beifiigen.

- Huhn fillen, aber nicht prall.

- Bauchhoéhle zundhen.

- Huhn mit Butter, Salz abschmecken.

- Bruhe in die Bratpfanne unter das Huhn gielRen.

- 40-45 Minuten braten.

- Huhn halbieren.

- Flllung herausnehmen und schneiden.

- Tranchierte Hithnerteile darauf legen.

Beilage: einfache oder gemischte Salate, Butterkartoffeln oder Petersilienkartoffeln.

11
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12. Abbildung.: Gemtise im Didmpfer?s

Gemiise dampfen

Das Gemiuse wird nicht im Wasser gekocht, sondern wird nur im Dampf gegart. Sowohl
Mineralstoffe als auch Vitamine bleiben weitestgehend erhalten. Man bendtigt hierzu einen
gut schlieBRenden Topf mit einem dazu passenden Siebeinsatz.

Zubereitung:

- Das Gemuse putzen, zerkleinern und in den Siebeinsatz legen

- Den Topf etwa 2-3 cm hoch mit Wasser oder Brithe aufzufiillen und zum Kochen
bringen.

- Das Gemiise in den Siebeinsatz hineinlegen und im geschlossenen Topf weich
dampfen.

- Je nach Gemiusesorte liegt die Garzeit zwischen 10 - 15 Minuten.

- Danach ist eine Garprobe nétig und das Gemiise eventuell noch einige Minuten
weiterdampfen.

- Das Gemiise als Beilage zu Fleischgerichten servieren.

13. Abbildung. Apfelstrudel?é

25 www.weightwatchers.de 2010. 08. 02. 10:48
12



AZ ETELEK BEFEJEZO TEVEKENYSEGEVEL KAPCSOLATOS BERENDEZESEK, ESZKOZOK IDEGEN

Apfelstrudel

Zutaten fiir 10-12 Portionen:
e 4009 Strudelteig
e 120g Semmelbrosel
e 80g Butter
e 1kg geschilte und geschnittene Apfel
e 100g Zucker
e 70g in Rum eingeweichte Rosinen
e 80g grob gehackte Niisse
e 5gZimt
e 80g Butter

Zubereitung:

- Semmelbroésel in Ol goldbraun rosten.

- Zwei Drittel der Teigflaiche mit den Semmelbrdseln streuen.
- Die blattrig geschnittenen Apfel darauf legen.

- Mit Zucker, Rosinen, Niissen und Zimt bestreuen.

- Offenes Teigdrittel mit reichlich Butter betraufeln.

- Einrollen.

- Auf befettetes Backblech legen.

- Den Strudel mit Butter bestreichen.

- Backen, wiahrend des Backens mit Butter oft bestreichen.

- Angezuckert warm oder kalt servieren.

Dinkel-Bier-Brot

e 1509 Dinkelmehl

e 219 frische Hefe

e 300-350ml Weizenbier

e 3509 Vollkorn-Dinkelmehl

e 70g Vollkorn-Dinkelflocken

e 2TLSalz

e 1 TL gemahlener Kimmel

e 1/2 TL gemahlener Koriander

e 3ELOI
Auf das Brot:
e 1 EL Milch

e 2 EL Vollkorn-Dinkelflocken

NYELVEN

26 www.oktoberfestgoiania.com.br 2010. 08. 02. 10:51
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Zubereitung:

- Mehl in eine Schissel geben, Mulde bilden.

- Hefe und Bier hinzufligen.

- Alles mit einer Gabel vorsichtig riihren.

- 15 Minuten ruhen lassen.

- Vollkorn-Dinkelmehl, Vollkornflocken, Salz, Kiimmel, Koriander und Ol zugeben.
- Kneten.

- Den Teig zugedeckt an einem warmen Ort etwa 40 Minuten ruhen lassen.
- Den Teig mit Mehl bestreuen. Aus der Schissel nehmen.

- Gut durchkneten und zu einer Rolle formen.

- Teig in eine Kastenform legen.

- Zugedeckt nochmals 30 Minuten stehen lassen.

- Die Teigoberflache mit Milch bestreichen und mit Dinkelflocken bestreuen.
- Die Form in den vorgeheizten Backofen schieben.

- Etwa 50 Minuten backen.

- Das Brot etwa 5 Minuten in der Form stehen lassen.

- Das Brot auf einen Kuchenrost stirzen.

- Kuhlen lassen.

Anstelle von Dinkelmehl kénnen Sie auch Weizenmehl und kernige Haferflocken verwenden.
Beachten Sie auf die Mehltypen.

TANULASIRANYITO

1. Olvassa el a dinsztelt voréskaposzta receptjét és dontse el az aldbbi allitdsokrél, hogy
igazak vagy hamisak!

a/ Zu gediinstetem Rotkohl braucht man Obst.

b/ Der Kohl schneidet man in Wiirfel.

c/ Man muss den Kohl zuerst salzen.

d/ Zu gediinstetem Rotkohl braucht man keinen Schweineschmalz.
e/ Die Apfel schneidet man in Wiirfel.

2. Olvassa el a dinsztelt voroskaposzta receptjét, és hazza ala, mely eszk&zbkre van
sziiksége az elkészitése soran!

Topf, Kasserolle, Mixer, Mikrowelle, Kutter, Bain-Marie, Zentrifugenentsafter, Klichenmesser,
Spicknadel, Kochloffel, Essloffel, Schiissel, Pfanne, Bratenplatte, Friteuse, Spitzsieb,
Knochenhacke, Schalmesser, Savarinform.

14
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3. Képezzen mondatokat a megadott szavakkal a példa szerint!

ich wasche wir waschen
du waschst ihr wascht
er sie

waschen
sie wascht Sie
es

Ich wasche den Rothkohl.

Du ... (die Apfel)

Er ... (die Zwiebel)
Wir ... (der Fleisch)
lhr ... (die Tomate)
Sie ... (der Paprika)

4, feladat

a/Olvassa el a tarogombdc elkészitésének Iépéseit! Karikizza be a hozzavaldk nevét és a
hozzdajuk kapcsol6dé igéket!

b/Jegyezze fel ket parban a példa szerint!

Butter - riihren, Eigelb - riihren...

15
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c/ Készitsen képes folyamatdbrat tankonyhai fényképekbdl! Jegyzete alapjan magyarazza el
tarsainak német nyelven a tirogomboc készitését!

5. Javitsa ki a receptben taldlhaté tartalmi hibakat, majd irja le a mondatokat helyesen! Ne
nyelvtani hibakat keressen!

Butter mit Eigelb und Zwiebel schaumig schalen. GrieR und Pfeffer beigeben. Schnee
unterziehen. 5 Minuten ruhen lassen. GroRe Knodel essen. In Essig 15 Minuten am
Siedepunkt halten. Semmelbrésel in Wasser goldbraun braten. Nockerln zum Semmelbrosel
geben. Die Knodel eiskalt mit Tomatensaft und Pulverzucker servieren.

6. Képezzen mondatokat a példa szerint!

ich gebe wir geben
du gibst ihr gebt
er sie

geben
sie gibt Sie
es

Ich gebe Salz zur Sauce.

16
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Du ... (Zucker, Biskuitmasse)
Er ... (Sahne, Bratensaft)

Wir ... (Rotwein, Rotkohl)

lhr ... (Rahm, Butter)

Sie ... (Paprika, Mehl)

7. Rendezze az ételek mellé az elkészitésiikh6z sziikséges eszk6zoket és tevékenységeket!
Nem minden szénak lesz helye.

Eszk6zok:

Kihlschrank, Kochloffel, Schiissel, Kochtopf, Pfanne, Bratpfanne, Backblech, Bain-Marie,
Kartoffelschaler, Nudelschneidemaschine, Induktionsherd, Backofen, Stabmixer,
Gemisemesser, Schdlmesser, Knochensdge, Kiichenschere, Fleischgabel, Sieb, Kochkessel,
Salamander

Tevékenységek:

kochen , diinsten, braten, backen, schmoren, bestreuen, rithren, mischen, schlagen, salzen,
wirzen, ruhen lassen, kiihlen, warm halten, schockfrosten, abschmecken, lagern, auslassen,
garen, fiillen, zundhen, spicken, schilen, waschen, in Wirfel schneiden, kleinhacken,
aufkochen

Gefiilltes Brathuhn

Bohnensuppe nach Jokai Art

17
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Kalte Erdbeersuppe

8. irja le a 7. feladat egyik ételének receptjét németiill Nem a nyelvi tokéletesség a cél,
hanem a helyes széhaszndlat!

a/ Készitse el a hozzavalok listajat!

b/ Rendeljen a hozzaval6khoz tevékenységeket és eszk6zoket! (lasd 4. feladat)

18
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c/ Szerkessze receptté jegyzeteit a megadott receptek mintajara!

d/ Tesztelje megoldasat! Olvassa fel receptjét tarsainak az étel megnevezése nélkil. Nekik
kell kitalalniuk, melyik ételrél lehet szé.

9. Egészitse ki a tdblazat hianyzé részeit!

Kiichengerate Tatigkeiten Speisen

Nudelschneidemaschine Lasagne, Fadennudeln

zur Herstellung von Gemiuisesaften

Karottensaft, Apfelsaft
und Obstsaften. P

Induktionsherd Gulaschsuppe, Topfenknodel
Kochkessel Kesselgulasch, Hithnersuppe
Schockfroster Rindsporkolt, Kuttel

zum Zerkleinern und Plrieren von
Friichten, Gemusen. Man kann die
Drehzahl regeln.

Erbsenplreesuppe,
Erdbeercremesuppe

19
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zum Trocknen von Blattsalaten. Frihlingssalat, Griiner Salatteller

Kutter Leberpastete, Fleischpastete

zum Backen und zum Braten. Man
kann die Hitze regeln. Es gibt
Normalbackofen (Hitze strahlt von Apfelstrudel, Gefulltes Brathuhn
oben und unten) und Umluftofen
(zirkulierende heiRe Luft).

zum Zerkleinern von Fleisch, Fisch Bratwurst, Hortobagyer
oder Gemise Palatschinken

10. feladat

a/ Készitsen német nyelvii bevdasarlé listat a kovetkezé meniikhoz 4 fére! Haszndlja a
javasolt konyvek jegyzékét illetve kérjen segitséget tanaratél, tanuléfelel6sétél!

Menu1l:
- Gulaschsuppe
- Topfenknodel
- Obst

Menu?2:
- Hlhnersuppe

- Schweinebraten mit Pommes Frites
- Frihlingssalat
- Kasetorte

20
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Meni3:

- Eiskalte Erdbeersuppe
- Karpfenfilet mit Dill

- Griechischer Salat

- Nusstorte

Menu4:

- Klare Gemiisesuppe
- Kalbsrollchen mit Rahmsauce
- Kirsch-Mohnstrudel

Menu5:

21
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- Erbsencremesuppe
- Champignonsrisotto
- Schwarzwalder Kirschtorte

b/ Megoldasait egyeztesse tarsaival!

c/ Tegye prébdara a listat! Vasaroljon be, és készitse el az egyik menlit otthon a csaladjanak!

Megoldasok

1. Olvassa el a dinsztelt voroskaposzta receptjét és dontse el az aldbbi allitdsokrdl, hogy
igazak vagy hamisak!

a/ igaz; b/hamis; c/hamis; d/ hamis; e/ igaz

2. Olvassa el a dinsztelt voroskdposzta receptjét, és hluzza ala, mely eszkézdkre van
sziiksége az elkészitése és taroldasa soran!

Topf, Kasserolle, Mixer, Mikrowelle, Kutter, Bain—Marie, Zentrifugenentsafter, Kichenmesser,
Spicknadel,  Kochloffel, Essloffel, Kiihlschrank, Schiissel, Pfanne, Bratenplatte, Friteuse,
Spitzsieb, Knochenhacke, Schidlmesser, Savarinform, Schockfroster.

3. Képezzen mondatokat a megadott szavakkal a példa szerint!

Ich wasche den Rothkohl.
Du waschst die Apfel.

Er wascht die Zwiebel.
Wir waschen das Fleisch.
Ilhr wascht die Tomate.
Sie waschen die Paprika.

4, feladat
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a/Olvassa el turégombéc elkészitésének lépéseit! Karikizza be a hozzavalok nevét és a
hozzajuk kapcsolédo igéket!

b/Jegyezze fel 6ket parban a példa szerint!

Butter - rithren; Eigelb - rihren; Topfen - riihren; GrieR - beigeben; Salz - beigeben; Schnee
(EiweiR) unterziehen; Salzwasser - kochen; Semmelbrosel - braten; Rahm - servieren;
Pulverzucker - servieren.

5. Javitsa ki a receptben taldlhaté tartalmi hibakat, majd irja le a mondatokat helyesen! Ne
nyelvtani hibakat keressen!

Butter mit Eigelb und Zwiebel schaumig schalen. GrieR und Pfeffer beigeben. Schnee (EiweiR)
unterziehen. 5 Minuten ruhen lassen. GroRe Knodel essen. In Essig 15 Minuten am
Siedepunkt halten. Semmelbrésel in Wasser goldbraun braten. Nockerln zum Semmelbrosel
geben. Die Knodel eiskalt mit Tomatensaft und Pulverzucker servieren.

Zwiebel helyett Topfen; Pfeffer helyett Salz; 5 helyett 20; groRe helyett kleine; essen helyett
formen; Wasser helyett Ol; Nockerln helyett Knodel; eiskalt helyett heiR; Tomatensaft helyett
Rahm

6. Képezzen mondatokat a példa szerint!

Ich gebe Salz zur Sauce.

Du gibst Zucker zur Biskuitmasse.
Er gibt Sahne zum Bratensaft.

Wir geben Rotwein zum Rotkohl.
Ihr gebt Rahm zur Butter.

Sie geben Paprika zum Mehl.

7. Rendezze az ételek mellé az elkészitésiikh6z sziikséges eszkdzoket és tevékenységeket!
Nem minden szénak lesz helye.

Eszkozok, amelyek kimaradtak:

Backblech, Nudelschneidemaschine, Knochensdge, Kiichenschere, Fleischgabel, Sieb

Tevékenységek amelyek kimaradtak:

backen, schmoren, ruhen lassen, schockfrosten, lagern, spicken
Gefiilltes Brathuhn:

Kochloffel, Schiissel, Pfanne, Bratpfanne, Induktionsherd, Backofen, Gemiisemesser,
Schadlmesser, Kiichenschere, Fleischgabel

23



AZ ETELEK BEFEJEZO TEVEKENYSEGEVEL KAPCSOLATOS BERENDEZESEK, ESZKOZOK IDEGEN

NYELVEN

diinsten, braten, bestreuen, riihren, salzen, wiirzen, warm halten, abschmecken,
schneiden,

auslassen, garen, fillen, zundhen, schilen,
kleinhacken

Bohnensuppe nach Jokai Art:
Kochloffel, Schiissel, Kochtopf, Bain-Marie,
Backofen, Gemiisemesser, Schialmesser, Kochkessel
kochen, rihren, salzen, wiirzen, warm halten,

waschen, in Wirfel schneiden, aufkochen

Kalte Erdbeersuppe:

waschen,

Kartoffelschaéler,

abschmecken,

in  Wirfel

garen,

Kiihlschrank, Kochloffel, Schiissel, Kochtopf, Bain-Marie, Induktionsherd, Stabmixer

kochen, riihren, mischen, schlagen, wiirzen, kiihlen, abschmecken, garen, aufkochen

8. A feladat megolddasa egyénileg mas és mas.

9. Egészitse ki a tdblazat hianyzo6 részeit!

Kiichengerite Tdtigkeiten

Speisen

Nudelschneidemaschine zum Ausrollen des Nudelteigs und

zum Schneiden der Teigwaren.

Lasagne, Fadennudeln

Zentrifugenentsafter zur Herstellung von Gemiuseséaften

und Obstsaften.

Karottensaft, Apfelsaft

zum Kochen, Schmoren, Diinsten,
Dampfen oder Braten. Er arbeitet
mit Magnetwellen.

Induktionsherd

Gulaschsuppe, Topfenknodel

zum Kochen von groRen Mengen

Geschwindigkeit regeln.

Kochkessel
der Gerichte. Er hat meist Kesselgulasch, Hithnersuppe
Dampfheizung.
Schockfroster zum Schockfrosten der ) Lo
L Rindsporkolt, Kuttel
portionierten Produkten.
. zum Zerkleinern und Plrieren von .
Mixer B B . Erbsenplreesuppe,
Friichten, Gemisen. Man kann die
Erdbeercremesuppe

Salatzentrifuge
zum Trocknen von Blattsalaten.

Frihlingssalat, Griiner Salatteller

Normalbackofen (Hitze strahlt von
oben und unten) und Umluftofen
(zirkulierende heile Luft).

Kutter Stellt eine homogene Masse aus )
. N Leberpastete, Fleischpastete
Fleisch zu Fiillungen.
zum Backen und zum Braten. Man
Backofen kann die Hitze regeln. Es gibt

Apfelstrudel, Gefulltes Brathuhn
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Fleischwolf

zum Zerkleinern von Fleisch, Fisch
oder Gemise

Bratwurst, Hortobagyer
Palatschinken

10. A feladat megoldasa egyéni valtozatokat adhat!
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| 1. feladat

Egészitse ki a tablazat hianyz6 részeit!

Kichengerdte Tétigkeiten Speisen
1. Savarinform
2. zum Braten im Rohr (Backofen).
3. Bain-Marie
4 zum Braten und Rosten.
5. Aufschnittmaschine

far Palatschinken, Crépes und

6.

Eiergerichte.
7. Fleischwolf
8. Tiefkuhltruhe

zum Kochen von grolen
9. Mengen der Gerichte. Er hat
meist Dampfheizung.

zum Gratinieren und Glacieren.
10. Er hat starke Oberhitze durch
Infrastrahlung.
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2. feladat

a/Rajzolja meg egy kisebb éttermi konyha alaprajzat! Nevezze meg németiil a berendezési
targyakat! Haszndljon szétart!

b/ Rendezzenek tarlatot a csoporton belul! Valasszak ki a legjobb elrendezést!
Az értékelés szempontjai a kovetkez6k legyenek:

- Minden megvan, ami sziikséges?

J6 a helykihasznalas?
Koénnyen tud tobb szakacs is egyitt mozogni, dolgozni?
Helyesek a megnevezések?

c/ Készitsen szdjegyzéket azokrdl a szavakrél, amelyeket a sz6tarbdl kellett kikeresnie!
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| 3. feladat

Rendelje az alapanyagokat az ételekhez! Nem minden szét kell elhelyeznie!

Gemiise und Obst: Tkg Rotkohl, 1 Ananas, 1 groRe Zwiebel, 3 saure Apfel, 80g grob
gehackte Nisse, 2 EL Johannisbeergelee, 500g Trauben, 1kg geschdlte und geschnittene
Apfel, 50g Pilze, 70g in Rum eingeweichte Rosinen, 400g Karotten, 40g Zwiebel

Fette: 40g Butter, 60g Schweineschmalz, 100ml Olivenél, 20g Butter, 60g Ganseschmalz,
80g Butter, 100ml Ol, 80g Butter, 80g Butter, 30ml Ol

Gewiirze: Salbei, 1 Lorbeerblatt, 5g Zimt, Salz, Pfeffer, edelsiiRer Paprika, Zucker, Salz, 100g
Puderzucker, Schnittlauch, 100g Zucker, Petersilie

Fleisch: Tkg Kalbskotelett, 1 Huhn (ca. 1,2 kg), 1,5kg Gans, 50g Hiuhnerleber

Sonstiges: 2 EL Essig, 125ml Wasser, 1 EL Mehl, 3 Eiweil; 2 EL Wasser, 300g Schwarzbrot, 3
Eigelb, 120g Semmelbrésel, 250g Topfen mit 10% Fettinhalt, 100g WeizengrieR, 250g Wurst,
1 Ei, 200g Semmelbrdsel, 100ml Milch, 100ml Rahm, 2 Semmeln, 400g Strudelteig, 150ml
Brihe

Rotkohl

Topfenknodel
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Apfelstrudel

Gefulltes Brathuhn

4. feladat

Milyen ételeket tud késziteni az alabbi alapanyagok felhasznaldsaval? Nevezze meg az ételt
és irja ki a hozzavaléit! Nem kell mindent felhaszndlnia, de nem vehet Gjabb dolgot!

Hihnchenbrustfilet, OIl, Salz, Pfeffer, Curry, 1 Mango, 1 Ananas, Cherrytomaten, 1
Eisbergsalat, Apfelsaft, Konfitiire, Ingwer, Zucker, 1 Hahnchen, Paprikaschoten, Tomaten,
Zwiebeln, Knoblauch, edelsiiRer Paprika, scharfer Paprika, Rahm, Sahne, Mehl, Rosmarin,
Pfeffer, WeilRwein, Salz, Spaghetti, 500g Hackfleisch, Tomatenmark, Champignons,
Parmesan, Thymian, Majoran, Basilikum, Oregano

Was kommt in den Topf?

29



AZ ETELEK BEFEJEZO TEVEKENYSEGEVEL KAPCSOLATOS BERENDEZESEK, ESZKOZOK IDEGEN
NYELVEN

b/ [rja le németiil az étel elkészitésének Iépéseit!

5. feladat

Rajzoljon folyamatabrat! Hogyan lesz a fagyasztott marhahiisbél lasagne? Nevezze meg
német nyelven, milyen eszk6zékre van szitkség a mélyh(it6t6l a melegen tartasig!
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MEGOLDASOK

| 1. feladat
Kichengerdte Tatigkeiten Speisen
: Savarinform zum Backen oder fur
) Reisbordiire.
Bratpfanne zum Braten im Rohr
2.
(Backofen).
. . Einsatze ins Wasserbad
Bain-Marie
3. zum Warmhalten der
Fertiggerichte
Pfanne
4 zum Braten und Rosten.
5 Aufschnittmaschine zum Schneiden von kaltem
) Braten, Wurst, Kise. Minden olyan étel
elfogadhatd, amelynek
6 Omlettenpfanne fur Palatschinken, Crépes készitésekor az eszkdzt
) und Eiergerichte. vagy berendezést
_ hasznalni kell vagy lehet.
; Fleischwolf zum Zerkleinern von
’ Fleisch, Fisch oder Gemiise.
8 Tiefkiihltruhe zum Tiefkithlen der
) Lebensmittel.
Kochkessel zum Kochen von grofRen
9. Mengen der Gerichte. Er hat
meist Dampfheizung.
zum Gratinieren und
10 Salamander Glacieren. Er hat starke
) Oberhitze durch
Infrastrahlung.
3. feladat
Rotkohl
- Tkg Rotkohl

- 1 groRe Zwiebel

- 3 saure Apfel

- 60g Schweineschmalz oder Ganseschmalz
- 1 Lorbeerblatt

- Salz

- 2 EL Essig
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- 125ml Wasser
- 1 EL Mehl
- 2 EL Wasser

- 2 EL Gelee (Johannisbeergelee)

- Zucker
Topfenknddel

- 809 Butter
- 3 Eigelb

- 2509 Topfen mit 10% Fettinhalt

- 100g WeizengrieR
- Salz

- 3 Eiweil

- 100ml Ol

- 200g Semmelbrosel
- 100ml Rahm

- 100g Puderzucker

Apfelstrudel

- 4009 Strudelteig
- 1209 Semmelbrosel
- 80g Butter

- Tkg geschdlte und geschnittene Apfel

- 1009g Zucker

- 70g in Rum eingeweichte Rosinen

- 80g grob gehackte Nisse
- 5gZimt
- 80g Butter

Gefllltes Brathuhn

- 2 Semmeln

- 409 Butter

- 409 Zwiebel

- TEi

- 100ml Milch

- Petersilie

- 1 Huhn (ca. 1,2 kg)
- 30ml Ol

- 20g Butter

- 150ml Briihe

- 50g Pilze oder Huhnerleber

NYELVEN
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5. feladat

Tiefklhltruhe - Mikrowellengerdt - Fleischwolf - Schiissel - Kasserolle - Kochloffel - Bain-

Marie - Teller

WORTLISTE

A

die Abteilung,-en részleg
abschmecken izesit
abseihen lesziir
abwaschen elmosogatni
der Apfel,-Apfel alma

der Arbeitsfluss,-flisse
munkafolyamat

die Aufschnittmaschine
szeletel6gép

aufschdaumen habosit

auftauen felolvaszt

das Ausbeinmesser csontoz6kés
ausgeben kiadni

ausrollen kinyujt

die Infrastrahlung infrasugarzas

der Rohstoff,—e nyersanyag
risten el6készit

reinigen tisztit

regeln szabdlyoz

rasch nagyon gyors

reich gazdag, b6séges
rosten pirit

der Rahm tejfol

die Rosinen mazsola

S

bequem kényelmes
braten hast siit, zsiradékban sut

die Brotschneidemaschine
kenyérszeleteld

der Braten siilt

backen sliteményt siit
der Backofen sité

die Bratenplatte sutélap
binden sdrit

die Butter vaj

der Brosel morzsa

das Brotchen zsemle
die Briihe erdleves, alaplé
die Beilage koret
bestreuen beszér

das Backblech siitélap, tepsi

die Salatzentrifuge salatacentrifuga
der StuRspeisenplatz cukraszrészleg
schdlen hamoz

die Speise,-n étel

schneiden vag, szel

die Scheibe,-n kenyérszelet

der Stabmixer botmixer

die Suppe leves

die Sauce martds

der Saft,-Saifte |é, szaft

schmoren parol (vizzel)

das Sieb sziiré

die Schere ollé

der Spicknadel spékel6 td

sauer savanyu

das Schmalz zsir

das Schwein sertés

der Salz
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der Strunk torzsa

der Schnee tojashab

der Siedepunkt forraspont
der Semmel zsemle

der Strudel rétes

C K T

die Kiiche konyha

die Kiichenausstattung, - en konyhai
berendezés

kochen f6z

die Kontrolle ellendrzés w B
der Tiefkihlraum,-rdume mélyhtité

der Kithlraum,-raume hitékamra
kamra

die Kartoffelschalmaschine

- o der Trockenlager szarazaruraktar
burgonyahdmozé gép

trennen szétvalaszt, elvalaszt
der Kdse sajt Y
i . trocknen szarit
der Kutter husemulgdlé
kiihlen hit

abkiihlen lehiil

der Teig nyers tészta
die Teigwaren tésztafélék

die Tiefkuhltruhe fagyaszté
der Kiihlschrank,-schranke

hiitészekrény der Topf,-Topfe fazék

der Kochkessel f6z6ust der Topfen taro
die Kasserolle 1abos der Tortenheber tortalapat
die Knochenhacke hentesbard
die Knochensége csontflirész
der Kohl kaposzta

der Knédel gombéc

D L U
dinsten parol (viz nélkil) lagern raktaroz, tarol
der Dampf g6z das Lebensmittel élelmiszer die Unlversalwaschmalschlne
i . gyumolcs-, zoldség- és
der Dosenéffner konzervnyité die Leber mdj b .
urgonyamosoé
dampfen g6zo| der Loffel kanal der Umluftofen légkeveréses siité
die Drehzahl - fordulatszam das Lorbeerblatt,-blatter babérlevél
E M Y

die Menge,-n mennyiség ) ) i
vergleichen 6sszehasonlit

erhitzen felforrosit die Masse massza
) vorbereiten el6készit
der Essig ecet mindestens legalabb B
o i der Vorteil,-e el6ny
entfernen eltavolit das Messer kés
das Mehl liszt
F N w
der Fleischwolf husdaralo der Nachteil,—e hatrany der Wiirfel kocka
das Fleisch hus notig sziikséges die Wurst kolbasz, virsli
der Fisch hal die Nudelschneidemaschine das Warmhaltgerat melegentart6
die Fillung tdltelék tésztanyujto gép der Wein bor
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die Frucht,-Friichte gyiimolcs die Nuss,-Nusse did weich puha
frischbehalten frissen tart

die Fleischgabel husvilla

G (o} z

der Gasteraum,-rdume vendégtér
garen ételt készre f6z, parol
das Gemiise z6ldség

die Geschwindigkeit sebesség
das Gericht,-e étel, fogas

das GefdRk edény

das Geschirr edény

das Gerat késziilék

die Gabel villa

die Gans,-Ganse liba

der Griel griz

gieRen ont

das Obst gylimolcs
das Ol olaj

die Omlettenpfanne palacsintasité

zubereiten ételt készit
zerkleinern aprit

der Zentrifugenentsafter
gyumolcscentrifuga

die Zweibel voréshagyma
der Zucker cukor
zundhen bevarr

der Zimt fahéj

H

hacken aprit, daral
herkdmmlich hagyomanyos
herstellen el&allit

heiR forré

die Hitze h6

der Herd tlizhely

die Heizung fltés

hobeln gyalul

das Huhn tyak

die Paprika - paprika
die Portion,-en adag
putzen tisztit, hamoz
das Produkt,-e termék
portionieren adagol
die Pfanne serpenyé

der Pilz gomba
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IRODALOMJEGYZEK

FELHASZNALT IRODALOM

www.kochatelier.de
www.chefkoch.de
Bauer, Bauer, Mitsche: Speisen und Menilkunde, Kochen Trauner Verlag Linz 2000

Griner, Metz, Hummel: Der junge Koch, die junge Koéchin Pfannberg Verlag Haan-Gruiten
2007 32. Auflage

Sandor Dénes: Szakacs szakmai ismeretek Tankdonyvmester Kiadé Budapest 2009.

AJANLOTT IRODALOM

www.kochatelier.de

www.chefkoch.de

www.best-of-solingen.de

Petd Gyula: Etelkészitési ismeretek Miiszaki Kényvkiadé Budapest 2010.

Dr. Dunszt Karoly, Oriské Ferenc, Onédi Ferenc, Torok Istvan Janos: Vendéglaté technoldgia
Miszaki Konyvkiadé Budapest 2010.

Lukécs Istvan, Oriské Ferenc, Sandor Dénes, Zsolnay Gabor: Etelkészitési ismeretek CD-ROM
melléklettel M(iszaki Konyvkiadé Budapest 2010.

Becze Akosné, Fischerné Jilek Zsuzsanna: Deutsch in der Gastronomie Miiszaki Kényvkiadé
Budapest 2010.

Sdndor Dénes: Szakacs szakmai ismeretek Tankdonyvmester Kiadé Budapest 2009.
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