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BEFEJEZO TEVEKENYSEGHEZ KOTHETO BERENDEZESEK, FELSZERELESEK IDEGEN NYELVEN

KOCHEN

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

Olvassa el a kévetkez6 munkahelyi helyzet leirasat! irdsban régzitse megoldasi javaslatat!

Sie arbeiten in Osterreich in einem Restaurant. Der Chef spricht nur Deutsch. Er heift Peter
Kohlberg. Der Sous-Chef kommt aus der Tiirkei. Sein Name ist Zulfikar Kipsak. Sie sollen die
Beilagen zubereiten. Herr Kohlberg erwartet immer eine schnelle und prazise Arbeit. Zilfikar
ist ein echt guter Koch, aber er spricht nur wenig Deutsch.

Helfen Sie Ihrem tiirkischen Kollegen! Was sagen Sie ihm, wenn der Chef sagt:

1. Drei Portionen Spagetti Bolognese!

2. Ein Kalbsréllchen mit Rahmsauce! (Spatzle, Reis oder Kartoffelpiiree)

3. Zwei Portionen Kalb Dubarry! (Petersilienkartoffeln)

Ne feledje, nemcsak kilfoldon kerilhetiink olyan helyzetbe, hogy idegen nyelven, jelen
esetben németil is tudnunk kell az alapanyagok, berendezések vagy tevékenységek német
megfelelgit!
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SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

KOCHEN = Garen in wassriger Fliussigkeit bei etwa 100 C°.

A f6zés definicidjat olvashatta fentebb német nyelven. Szakmajdban az idegen nyelv
birtoklasanak kiilonésen nagy jelentésége van. A vendéglatas szolgaltatasi terilet |évén
kapcsolatot feltételez a szolgaltatast igénybe vevd Ugyfelekkel. A vendéglaté vallalkozas
igyfelei a vendégek. Ok gyakran kiilféldiek. Hiszen az otthonuktdl tavol 1évék sokkal inkabb
ra vannak utalva a vendéglatdéipari szolgaltatasokra.

Az idegen nyelv ismerete segiti szakmai ismereteink bévitését, és lehetévé teszi, hogy mas
anyanyelvl kollégakkal dolgozhassunk sét kiilfoldon vallaljunk munkat. A munkaerépiacon
ma mar anyanyelviinktél fliggetlentl a szaktudast varjak el. Ezért legalabb egy kozvetité
nyelvként jol hasznosithaté idegen nyelv ismerete elengedhetetlen.

Ebben a munkafiizetben az ételkészités alapvetd befejezé miiveleteit és alapanyagait
ismerheti meg német nyelven.

ROHSTOFFE ZUM KOCHEN

Gemiise - Kartoffeln, Karotte, Sellerie, rote Riiben, Blumenkohl, Kohlrabi, Brokkoli, WeilRkohl,
Rothkohl, Spargel usw.

Nudeln - Nockerln, Spatzle, Spagetti, Ravioli, Tortellini, Knédel usw.

Getreide und Hiilsenfriichte - Hafer, Gerste, Reis, Bohnen, griine Bohnen, Linsen, Mais, griine
Erbsen, gelbe Erbsen usw.

Fleisch - Rindfleisch, Schweinefleisch, Gefligel (Hiihnerfleisch, Pute, Ente, Gans, Fasan),
Wildflesich, Lammfleisch, Kaninchen usw.

Fisch - Karpfen, Lachs, Aal, Forelle, Seezunge, Felchen, Hecht, Zander, Scholle, Hering,
Thunfisch usw.

Meeresfriichte - Muscheln, Krebs, Languste, Hummer, Tintenfisch, Kalmar, Krake, Austern,
Schnecke usw.

WIE KOCHT MAN?

Kochen ist eine der dltesten Kiichentechniken. Man kocht meist in einem Topf oder in einem
Kessel. Die Rohstoffe kocht man in Flissigkeit. Die Temperatur steigt bis fast 100 C°. Bei
dieser Garmethode gieRt man Wasser, Milch, Brithe oder Wein in den Topf und in deiser
Flussigkeit kocht man die verschiedenen Lebensmitteln. Man kann Vorspeisen, Suppen,
Hauptgerichte, Beilagen, Desserts durchs Kochen garen.

Einige Beispiele:
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- Geflltes Ei: Eier kocht man im Salzwasser

- Krebscoctail: Krebs kocht man kurz im Salzwasser

- Fleischsuppe: Fleisch und Gemiise kocht man lange im Wasser.
- Fischsuppe: Fisch und Gewiirze kocht man im Wasser

- Petersilienkartoffeln: Kartoffeln kocht man im Salzwasser.

- Milchreis: Man kocht den Reis in Milch.

WAS WIRD GEKOCHT?

BEILAGEN
Reis Wurzelgemiise Spatzle
Petesilienkartoffeln Grin- und Blattgemdse Nudeln

Kartoffelpuree Blumenkohl Serviettenknodel
Broccoli rote Riiben Mais
SUPPEN
Die wichtigsten Zutaten
Knochensuppe Rindsknochen Wurzelgemiise Gewilirze
Flesichsuppen Hiithnersuppe dlteres Gefliigel | Gefliigelklein Wurzelgemise
klare Suppen | yragrsuppen Gefliigelkraftsuppe | Suppenhuhn Wurzelgemiise | Eiklar
doppelte doppelte
PP PP Fasanengerippe | Fasanenfleisch Stdwein
Kraftsuppen Fasanenkraftsuppe
legierte Suppen legierte Weinsuppe | Kraftsuppe Weilwein Schlagsahne
Cremesuppen Spargelcremesuppe | Spargel Schlagsahne Saprgelspitzen
Ragoutsuppe Saisongemuse Kalbflesich Gewilirze
gebundene
Pureesuppe von
Suppen Piireesuppen ) PP Erbsen Kraftsuppe Kartoffeln
grinen Erbsen
Getreidesuppen Haferflockensuppe | Haferflocken Kraftsuppe Muskatnuss
Schaumsuppe Karftsuppe Créme fraiche Gemise
. Suppe nach . N N
Regionalsuppen Schlachtflesich griine Bohnen Gewiirze
Spezialsuppen Palozen Art
Nationalsuppen Borschtsch rote Riben Fleisch Sahne
kalte Kraftsuppe Fettfreie Kraftsuppe
Tomaten, Zwiebel und
kalte Suppen kalte Gemiisesuppen | Gazpacho Paprika, WeiRbrot
Knoblauch
Gurken
Obstsuppen Melonenkaltschale Melone Orange Sekt
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WERKZEUGE UND GERATE

In der Kiiche verwendet man zum Kochen verschiedene Geschirre: Kochtopf, Kasserolle,
Kessel, Kochkessel, Druckkessel und Fischkessel. Ein gutes Geschirr ist aus Edelstahl und
problemlos zu reinigen.

2. Abbildung: Der Kessel, der Kochkessel, der Fischkessel und der Druckkessel?

Beim Kochen verwendet man auch noch verschiedene Zubehotre: Messer, Sieb, Kochloffel,
Schiissel und Systemgeschirr.

T www.cookplanet.com és www.ekt-shop.eu

2 www.kertikonyha.hu, www.gastro-gigant.de, www.static.letsbuyit.com und www.hebold-mischtechnik.de
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4. Abbildung: Das Systemgeschirr?

KESSELGULASCH

Zutaten fiir 4 Personen:

e 500g Rindflesich

e 80g Schweineschmalz
e 2 groRe Zwiebeln

e 159 Paprika, edelstR
e etwas Salz

e 1/4 TL Kimmel

e 1 Zehe Knoblauch

e 500g Kartoffeln

1 rote Paprikaschote

3 www.emu-verlag.de, www.lifeinpictures.de, www.domestic24.com és www.livingtools.de
4 www.gmsgmbh.com
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e 1 griine Paprikaschote
e 1 Tomate

Fiir den Teig:
e 1Ei
e eine Prise Salz
e 80g Mehl

Zubereitung:

- Das Fleisch waschen, abtupfen und in kleine Wiirfel schneiden.

- Die Kartoffeln in Streifen schneiden.

- Fett erhitzen, die gehackten Zwiebeln goldgelb rosten.

- Paprika einstreuen und mit den Zwiebeln verriihren.

- Fleischwiirfel einlegen, rundum gut anbraten.

- Salzen, Kimmel und die kleingehackte Knoblauchzehe zugeben.

- Etwas Wasser zugeben und das Ganze bei maRiger Hitze zugedeckt diinsten.

- Bei Bedarf Wasser nachgielRen.

- Wenn das Fleisch weicher ist, die geschilten rohen Kartoffeln, die entkernten
Paprikaschoten und die kleingewiirfelten Tomaten zugeben.

- Mit Wasser auffullen und weiterdiinsten, bis die Kartoffeln weich sind.

- Aus Mehl, Salz und Ei einen Teig zubereiten, diinn ausrollen und mit bemehlten
Handen kleine Nockerln in die Suppe ,zupfen®.

- Die Suppe heiB servieren.

Zubereitungszeit: etwa 40 Minuten

5. Abbildung: So wird der Kesselgulasch servierts

5 www.medkurtravel.de
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TANULASIRANYITO

1. Helyezze el a kdvetkezd ételeket a mini étlapon!

Milchreis, Spargelcremesuppe, Krebscoctail, Sekt, gefiilltes Ei, Geflligelkraftsuppe,
Kartoffelpiiree, WeiBwein, doppelte Fasanenkraftsuppe, gegrilltes Lachsfilet mit
Buttergemdlise, gefiillte Tomaten, Rotwein

Vorspeisen:

Suppen:

Hauptgerichte:

Beilagen:

Dessert:

Getrinke:

2. Irja le németiil az aldbbi ételek hozzavaloit!

Petersilienkartoffeln

Spagetti Carbonara
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Kartoffelptiree

3. Keressen fel lakéhelyén olyan éttermet, melynek van német nyelvii étlapja! Gydjtson olyan
ételeket, melyeket az alabbi koéretekkel kindlnak! Ugyeljen a szavak pontos leirdsara!

Salat:

Reis:

Nockerln:

4. Egészitse ki szOveget a megadott szavakkal!

Garmethode, Flissigkeit, garen, Topf,100C, Rohstoffe, Kiichentechniken,

Kochen ist eines der dltesten . Man kocht meist in einem oder in einem

Kessel. Die kocht man in Flissigkeit. Die Temperatur steigt bis fast . Bei dieser

gieit man Wasser, Milch, Brithe oder Wein in den Topf und in deiser

kocht man die verschiedenen Lebensmitteln. Man kann Vorspeisen, Suppen, Hauptgerichte, Beilagen, Desserts

durchs Kochen
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5. Képezz mondatokat a példamondat alapjan!

z.B.. Am Montag koche ich Bohnensuppe.

hétfé kedd szerda cslitortok péntek szombat vasarnap
, . bolognai . 3 _ ,
bableves gulyasleves halaszlé spagetti dinnyekrémleves | tylkhusleves borséleves
i

6. Was wird gekocht? Hizza ald a megfelelé szavakat!

Wurst, Spiegelei, Riihrei, Kartoffelsuppe, Kartoffelpiiree, Kaffee, Erbsensuppe, Chillibohnen, Milchreis,
gefiilltes Ei, Melonenkaltschale, Gazpacho, Maiscremesuppe, RéuberspieB, pochiertes Ei, Tortilla, Tortellini,

Leberpastete, Gulaschsuppe, Tee, Wildragout, Schinken, Pilzcremesuppe, Salat, Torte, Rostbraten, Hummer

7. Wie schmeckt's? Képezzen mondatokat a minta alapjan!

Zwiebel, Paprika, Vanilleeis Essig, Honig, Mais, Tomaten, Banane, Melone, Karotte,
Kraftsuppe, Zucker, Gazpacho, Schokoeis, Sekt, Fischsuppe, griine Erbsen, Buttergemlise,
Knoblauch, Milchreis, Hiihnersuppe, Orangensaft, Schlagsahne, Kiwi, Kakao, Nuss, Zitrone,
Chili
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SuR:

Sauer:

Salzig:

Scharf:

z.B.: Die Zitrone schmeckt sauer. Das Schokoeis schmeckt ...
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8. Csoportositsa és rendezze halmazokba a kovetkez6 szavakat! Keresse meg a

gyijténeveket és nevezze meg a halmazokat! Ugyeljen a szavak helyesirdsara! (A
munkafiizet végén taldlhat6 sz6jegyzék segithet.)

Fleisch, Gemiise, Getreide, Hiilsenfriichte, Nudeln, Meeresfriichte, Kartoffeln, Sellerie, Krebs,
rote Riiben, Kohlrabi, Lammfleisch, Brokkoli, Rothkohl, Karpfen, Spargel, Nockerln, Spagetti,
Hafer, Ravioli, Tortellini, Gerste, Gans, Reis, Bohnen, Hecht, griine Bohnen, Thunfisch,
Karotte, Linsen, Mais, Felchen, griine Erbsen, gelbe Erbsen, Rindfleisch, Blumenkohl,
Schweinefleisch, Gefliigel, Pute, Muscheln, Ente, Fasan, Forelle, Wildflesich, Kaninchen, Fisch,
Lachs, Aal, Seezunge, Zander, Scholle, WieRkohl, Hering, Languste, Hummer, Tintenfisch,
Kalmar, Hiuhnerfleisch, Krake, Knoédel, Austern, Schnecke, Spatzle
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9. Képezzen mondatot a megadott szavakkal!

a/ eines/Kochen/der/Kochtechniken/altesten/ist.

b/ Kessel/man/im/oder/im/ Topf/kocht.

c/ Salzwasser/Eier/man/kocht/im.
d/die/gern/Kakao/essen/Milchreis/mit/Kinder.
e/der/Spezialitdt/eine/Kesselgulasch/ist/ungarische.

a/
b/
c/
d/
e/
10. Melyik étel készitéséhez kapcsolédnak a mondatok?

1. Petersilienkartoffeln a/Eier kocht man im Salzwasser

2. Milchreis b/Krebs kocht man kurz im Salzwasser

3. gefilltes Ei c¢/Man kocht den Reis im Rotwein.

4. Fischsuppe d/Fisch und Gewiirze kocht man im Wasser

5. Krebscoctail e/Kartoffeln kocht man im Salzwasser.

6. Fleischsuppe f/Man kocht den Reis in Milch.

g/Fleisch und Gemise kocht man lange im Wasser.
1 2 3 4, 5 6

11. frja le helyes sorrendben a bogracsgulyas készitésének lépéseit! Olvassa fel tarsainak!

12

a/ Bei Bedarf Wasser nachgieRen.

b/ Die Kartoffeln schneiden.

c/ Die Suppe heil servieren.

d/ Fett erhitzen, die gehackten Zwiebeln goldgelb résten.

e/ Wenn das Fleisch weicher ist, die geschidlten rohen Kartoffeln, die entkernten
Paprikaschoten und die kleingewiirfelten Tomaten zugeben.

f/ Den Teig zubereiten, diinn ausrollen und mit bemehlten Handen kleine Nockerln in die
Suppe ,zupfen®.

g/ Fleischwiirfel einlegen, rundum gut anbraten.

h/ Salzen, Kiimmel und die kleingehackte Knoblauchzehe zugeben.

i/ Das Fleisch waschen, abtupfen und in kleine Wiirfel schneiden.

j/ Etwas Wasser zugeben und das Ganze zugedeckt diinsten.
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k/ Paprika einstreuen und mit den Zwiebeln verriihren.
I/ Mit Wasser auffiillen und weiterdiinsten, bis die Kartoffeln weich sind.

1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8. 9. 10. 11. 12.

12. Készitsen el a tankonyhan, gyakorléhelyén vagy akar barataival bogracsgulyast. Minden
1épésrél készitsen fott, melybdl szerkesszen német nyelvii képaladirdsokkal képriportot!

13. Fényképezze le a tankonyhai gyakorlaton egy étel elkészitésének Iépéseit, majd a képek
segitségével mutassa be tarsainak németul!

Nem a tokéletes nyelvi megfogalmazas a cél, hanem az, hogy minél tobb német kifejezést
hasznalva megértesse magat!

14. Olvassa fel tobbszér hangosan a szakmai informaciétartalomban talalhaté széveget!
Hallgassa meg tarsait, és értékeljék, javitsak egymas kiejtési hibait!

13
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15. A munkafiizet végén taldlhaté szdjegyzék segitségével csoportositsa a szdévegben
taldlhaté kifejezéseket!

A kovetkez6 szavakat mar ismertem:

A kovetkez6 szavakat nem ismertem:

14
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Megoldasok

1. Helyezze el a kdvetkezé ételeket a mini étlapon!
Vorspeisen: Krebscoctail, gefiilltes Ei, gefiillte Tomaten,
Suppen: Spargelcremesuppe, Gefligelkraftsuppe, doppelte Fasanenkraftsuppe
Hauptgerichte: gegrilltes Lachsfilet mit Buttergemiise,
Beilagen: Kartoffelpiiree,

Dessert: Milchreis,

Getranke: Sekt, Weillwein, Rotwein

2. Irja le németiil az alabbi ételek hozzévaloit!
Petersilienkartoffeln: Kartoffeln, Petersilien, Salz, Schmalz
Spagetti Carbonara: Spagetti, Sahne, Eier, Salz, Speck, Olivenol
Kartoffelpiiree: Kartoffel, Salz, Butter, Milch

3. Keressen fel lakéhelyén olyan éttermet, melynek van német nyelvi étlapja! Gydjtsén olyan
ételeket, melyeket az alabbi kéretekkel kinalnak! Ugyeljen a szavak pontos leirasara!

Néhany lehetséges j6 megoldas:

Salat: gegrilltes Hiihnerbrustfilet, Lachsfilet, Hihnerschenkel

Reis: panierter Kiase, Rauberspiel, Kalbsrollchen mit Rahmsauce
Nockerln: Paprikahuhn, Schweinsporkélt, Wildragout, Lammragout
4. Egészitse ki szoveget a megadott szavakkal!

Kochen ist eines der dltesten Kiichentechniken. Man kocht meist in einem Topf oder in
einem Kessel. Die Rohstoffe kocht man in Fliissigkeit. Die Temperatur steigt bis fast 100 C°.
Bei dieser Garmethode gieft man Wasser, Milch, Brithe, oder Wein in den Topf und in deiser
Flissigkeit kocht man die verschiedenen Lebensmitteln. Man kann Vorspeisen, Suppen,
Hauptgerichte, Beilagen, Desserts durchs Kochen garen.

5. Képezz mondatokat a példamondat alapjan!

- Am Dienstag koche ich Gulaschsuppe.

- Am Mittwoch koche ich Fischsuppe.

- Am Donnerstag koche ich Spagetti Bolognese.
- Am Freitag zubereite ich Melonenkaltschale.
- Am Samstag koche ich Hiihnersuppe.
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- Am Sonntag koche ich Erbsensuppe.

6. Was wird gekocht? Hizza ald a megfeleld szavakat!

Wurst, Spiegelei, Riihrei, Kartoffelsuppe, Kartoffelpiiree, Kaffee, Erbsensuppe, Chilibohnen, Milchreis,

gefiilltes Ei, Melonenkaltschale, Gazpacho, Maiscremesuppe, Rauberspie8, pochiertes Ei, Tortilla, Tortellini,

Leberpastete, Gulaschsuppe, Tee, Wildragout, Schinken, Pilzcremesuppe, Salat, Torte, Rostbraten, Hummer

7. Wie schmeckt's? Képezzen mondatokat a minta alapjan!

SUR: Vanilleeis, Honig, Mais, Banane, Melone, Karotte, Zucker, Schokoeis, Sekt, griine Erbsen,
Buttergemiise, Milchreis, Schlagsahne, Kakao, Nuss,

Sauer: Essig, Tomaten, Gazpacho, Orangensaft, Kiwi, Zitrone,
Salzig: Kraftsuppe, Fischsuppe, Hihnersuppe,

Scharf: Zwiebel, Paprika, Knoblauch, Chili

8. Csoportositsa és rendezze halmazokba a kovetkezé szavakat!

Gemise - Kartoffeln, Karotte, Sellerie, rote Riiben, Blumenkohl, Kohlrabi, Brokkoli, WeilRkohl,
Rothkohl, Spargel

Nudeln - Nockerln, Spatzle, Spagetti, Ravioli, Tortellini, Knodel

Getreide und Hiilsenfriichte - Hafer, Gerste, Reis, Bohnen, griine Bohnen, Linsen, Mais, griine
Erbsen, gelbe Erbsen

Fleisch - Rindfleisch, Schweinefleisch, Gefligel (Hihnerfleisch, Pute, Ente, Gans, Fasan),
Wildflesich, Lammfleisch, Kaninchen

Fisch - Karpfen, Lachs, Aal, Forelle, Seezunge, Felchen, Hecht, Zander, Scholle, Hering,
Thunfisch

Meeresfriichte - Muscheln, Krebs, Languste, Hummer, Tintenfisch, Kalmar, Krake, Austern,
Schnecke

9. Képezzen mondatot a megadott szavakkal!

a/ Kochen ist eines der dltesten Kochtechniken.
b/ Man kocht im Topf oder im Kessel.

c/ Man kocht Eier im Salzwasser.

d/Die Kinder essen Milchreis mit Kakao gern.

16
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e/Der Kesselgulasch ist eine ungarische Spezialitat.
10. Melyik étel készitéséhez kapcsolédnak a mondatok?
1-e; 2-f; 3-a; 4-d; 5-b; 6-¢g
11. irja le helyes sorrendben a bogracsgulyas készitésének lépéseit! Olvassa fel tarsainak!
1-i; 2-b; 3-d; 4-k; 5-g; 6-h; 7-j; 8-a; 9-e; 10-1; 11-f; 12—

12-15. A feladatok megoldasa egyénileg mas és mas. A szavak helyességét a szdjegyzék
hasznalataval ellenérizze.
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| 1. feladat

Soroljon fel az adott ételcsoportokhoz 3-3 ételnevet!

Vorspeise

Suppe

Hauptgericht

Beilage

Dessert

18
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2. feladat

Nevezzen meg a képen taldlhaté zoldségek koziil tizet németiil és szétarszeriien irja le!

6. Abbildung. Gemiisesorten®

10.

6 www.topfruit.com.au 2010. 07. 28. 13:40
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| 3. feladat

Wie kocht man?

4. feladat

Welche Suppentypen kennen Sie? Nennen Sie bitte auch ein Beispiel!

5. feladat

Welche Kiichenmaschinen, Gerate und Werkzeuge braucht man zum Kesselgulasch?

Készitsen folyamatabrat az eszk6zok megnevezésével!

20
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

Vorspeise: gefiilltes Ei, gefiillte Tomaten, Krebscoctail...

Suppe: Gemisesuppe, doppelte Kraftsuppe, Erbsencremesuppe...
Hauptgericht: gegrilltes Hilhnerbrustfilet, Lachsfilet, panierte Kase...
Beilage: Kartoffelpiiree, Petersilienkartoffeln, Reis...

Dessert: Milchreis, Eis, Obstsalat...

. feladat

. der Rotkohl - voréskaposzta
. die Tomate - paradicsom

. der Salat - salata

. der Broccoli - brokkoli

. der Knoblauch - fokhagyma
. die Aubergine - padlizsan

. die Zwiebel - voréshagyma

. die Gurke - uborka

. die Erbsen (t.sz.) - bors6

0. der Blumenkohl - karfiol

3. feladat

Kochen ist eines der altesten Kiichentechniken. Man kocht meist in einem Topf oder in
einem Kessel. Die Rohstoffe kocht man in Fliissigkeit. Die Temperatur steigt bis fast 100 C°.
Bei dieser Garmethode gieft man Wasser, Milch, Briihe, oder Wein in den Topf und in deiser
Flussigkeit kocht man die verschiedenen Lebensmitteln. Man kann Vorspeisen, Suppen,
Hauptgerichte, Beilagen, Desserts durchs Kochen garen.

4.

feladat

Klare Suppen: Kraftsuppe, klare Gemiisesuppe

Gebundene Suppen: Pilzencremesuppe, Erbsencremesuppe
Spezialsuppen: ungarische Gulaschsuppe, Borschtsch

Kalte Suppen: Melonenkaltschale, Erdbeercremesuppe, Gazpacho

5. feladat

Kihlschrank, Kithlraum — Universalwaschmaschine — Kartoffelschdler — Kiichenmesser —
Schalmesser — Kochkessel — Kochloffel — Schiissel — Bain-Marie — Teller/Kessel
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GEBUNDENE SUPPEN, KALBFLEISCH UND TEIGWAREN

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

- Wie hieRen Sie?

- Wie alt sind Sie?

- Wo wohnen Sie?

- Was lernen Sie?

- Wo arbeiten Sie als Lehrling?

- Was sind lhre Aufgaben?

- Maogen Sie lhre Arbeit?

- Welche Aufgaben haben lhre Kollegen in der Kiiche?
- Wo mochten Sie spater als Koch arbeiten?

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

Ebben a fejezetben harom ételcsoport bemutatasaval gyarapithatja székincsét, egyuttal
megismerheti német nyelven mindazokat a berendezéseket és felszereléseket, amelyekre az
ételkészités sordn sziikség van. Az alapanyagok, az ételek és a konyhatechnoldgiai
miuveletek megnevezésén tul tehdt megismerheti a konyhdban talalhaté berendezések nevét.

Célunk, hogy az Ujonnan elsajatitott kifejezéseket aktiv székincsében alkalmazni is tudja,
azokat mondatokba helyezve idegen nyelvi kommunikaciéja tovabb fejlédjon.
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7. Abbildung. Arbeitsteam in einem Restaurant”

In dem Gastroland Restaurant fingt die Arbeit um 7 Uhr an. Funf Kdche arbeiten in der
Kiiche. Zuerst bereiten sie das Fleisch und Gemiise vor. Alle haben mehrere Aufgaben.

Herr Salerno ist der Kiichenchef. Er teilt die Aufgaben ein. Er ist flir die Warenbeschaffung
verantwortlich. Er nimmt die Rohstoffe an: frisches Gemiise, frisches Fleisch und den Fisch.
Er kontrolliert alles. Er serviert die Gerichte. Er ist sehr aufmerksam und prazis.

Thomas ist fiir die Salate verantwortlich. Er bereitet frischen Friihlingssalat, Tomatensalat
und Gurkensalat zu.

Erik kocht die Suppen. Er schneidet das Suppengemiise blattrig, er wascht den Rindsknochen
und den Gefliigelfleisch. Er kocht klare Gemisesuppe, legierte Spargelsuppe,
Geflligelcremesuppe. Er kocht aus dem Knochen eine schmackhafte Kraftsuppe. Das dauert
lange, deshalb soll eralles schnell in den Topf fiigen.

Norbert holt Kalbfleisch aus dem kiihlraum. Er schneidet den Fleisch in Schnitzel. Sein
Messer ist sehr scharf, er muss vorsichtig sein. Er klopft und paniert die Schnitzel. Wenn der
Gast Wienerschnitzel bestellt, brit er einen Schnitzel im Ol. Die Beilage ist Pommes Frites.

Jirgen ist ein junger Koch. Er ist fiir die Teigwaren verantwortlich. Er knetet die
verschiedenen Teige. Er bereitet auch Nockerln zu. Jirgen muss die Tiege im Salzwasser
garkochen: Spagetti, Makaroni usw. Er knetet auch Pizzateig, da es auf der Speisekarte auch
einige Pizzas zu finden sind.

7 www.granadamedia.de 2010.07.28. 11:34
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Uberall sind Tépfe, Bratpfannen, Kasserollen und Kochléffel. Die Kiichenhilfe spilt die
Geschirre.

GEBUNDENE SUPPEN

Die gebundenen Suppen sind Brithen mit Bindemitteln. So wird die Suppe sdmig. Die
Bindemittel konnen verschieden sein: Mehl oder Plirees von Gemiisen (Tomaten, Kartoffeln,
Linsen, Bohnen, Mais, Erbsen), Fischen, Gefliigel- und Wildfleisch. Das Geschmack der
gebundenen Suppen verbessert man mit Krdautern, Sahne, Butter oder Eigelb. Diese Suppen
haben sehr hohe Energiewerte, deshalb serviert man sie in kleineren Portionen.

Zu den gebundenen Suppen gehoren die legierte Suppen, die Rahmsuppen und die
Plreesuppen.

Legierung: eine Mischung von Eigelb und Sahne. Sie dient zum Legieren von Suppen und
Saucen. Bedarf fiir 1 Liter Suppe:

o 1 Eigelb
o 0,1Liter Sahne

Zum Legieren muss die Suppe heiR sein. Man rihrt zundchst einen Teil der Suppe in die
Eigelb-Sahne-Mischung, dann rihrt man dieses Gemenge in die verbliebene Suppe. Die
Suppe darf man nicht mehr kochen.

Dann streut man Butter in kleinen Stiicken auf die Suppe und héalt man die Suppe warm. So
bildet sich keine Haut auf der Suppe.

Die anderen Grundstoffe (Croutons, Pilze, Mandel usw.) bereitet man separat zu. Man gibt
sie der fertigen Suppe bei.

KALBFLEISCH

Kalbfleisch ist das Flesich 5 bis 6 Monate alter Rinder mit einem Koérpetgewicht bis zu 150
Kg. Die wichtigsten Fleischteile eines Kalbes:

24



BEFEJEZO TEVEKENYSEGHEZ KOTHETO BERENDEZESEK, FELSZERELESEK IDEGEN NYELVEN

DAS KALB

Fleischfarbe: hellrosa,
feinfaserig,
Reifung: 2- 3 Tage

Kotelett \ Nilcronbraten

Schmoren, Braten

Nuss
Schmoren, Braten

Nacken
Garziehen, Schmoren,
Braten

Brust Haxe Unterschale Oberschale
Garziehen, Schmoren, Kochen, Schmoren, Braten, Braten, Kurzbraten Schmoren, Braten,
Braten Girillen Kurzbraten

8. Abbildung. Fleischteile des Kalbesé

Oberschale Schnitzel, Steak

groRe und kleine Nuss im Ganzen, Schnitzel, Steak

im Ganzen, Rouladen, Ragout,
Frikandeau (Unterschale) 9

Frikassee
Haxe im Ganzen, Ragout, Gulasch
Anschnitte und Reste gerollt, Gulasch, Hackfleisch
Knochen, Haut Suppen, Saucen, Brihe

8 www.fleischerinnung-coburg.de 2010. 07.30. 13:35
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Kalbsragout

Zutaten fiir 10 Portionen:
e 50g Fett
e Salz, Pfeffer, edelsiiRer Paprika
e 2kg Ragoutfleisch
e 300g Zwiebel in Wiirfel geschnitten
e 50g Tomatenmark
e 0,2 Liter WeiRwein
e 40g Mehl
e 2 Liter Briihe
1 KrauterstrauR (Lauch, Thymian, Lorbeerblatt, Petersilie)

Zubereitung:

- Fett in einer Kasserolle erhitzen.

- Gewdlrztes Fleisch dazugeben.

- Zwiebeln beifiigen und den Tomatenmark einriithren.

- Mit Weilwein aufgielRen.

- Mit Mehl bestreuen und riihren.

- Mit Briihe aufgieRen, die Krduter einlegen und das Ganze zugedeckt garen.

- Fleisch mit einer Gabel in einen anderen Topf umlegen.
- Ragoutsauce entfetten und durch einen Sieb auf das Fleisch passieren.

TEIGWAREN

Teigwaren bestehen meist aus Mehl, Wasser, Eier und Salz. Es gibt aber auch
Durumteigwaren, denen kein Ei beizugeben ist. Der Teig wird geformt und in kochendem
Wasser gegart. Teigwaren kann man als einzelne Gerichte, Beilage oder als Suppeneinlage
servieren.

Formen: Fadennudeln, Schnittnudeln, Bandnudeln, gedrehte Nudeln, Nockerln, gefillte
Teigtaschen (Ravioli, Tortellini), Lasagne, Eiergraupen, Makkaroni, Spaghetti, Spatzle,
Fleckerl, Glasnudeln usw.

Hefeteig

Zutaten zum 900g Teig
e 500g Mehl
e 30g Hefe
e 0,2 Liter lauwarme Milch
e 70g Zucker

e 70g Fett
e 1 Eigelb
e 5gSalz
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- Die Zutaten missen lauwarm sein.

- Hefe in Milch auflosen.

- Mehl in den Schiissel sieben und Mulde bilden.

- Milch mit Hefe eingieRen, andere Zutaten beigeben.

- Kneten.

- An warmem Ort einmal aufgehen lassen und nochmals durchkneten.

9. Abbildung. Hefezopf und Krapfen?

Blatterteig

Zutaten zum 1300g Teig

e 500g Mehl

e 5009 Fett

e 0,3 Liter Wasser
e Salz

e 1 EL Essig

e 1 ELRum

e 1 Eigelb

- Fett mit einem Teil des Mehls verkneten, formen uns kaltstellen.

- Mehl auf den Tisch sieben, Mulde bilden, Wasser, Salz, Rum und Essig zugeben.

- Verbleibende Fett beigeben.

- Kraftig kneten.

- Teig abgedeckt 1 Stunde ruhen lassen.

- Die Schritte der Tour: nach 30 Minuten nochmals diese einfache oder doppelte Tour
geben.

- Ruhe im Kuhlschrank.

- Aufarbeiten: fiillen und backen.

9 www.de.academic.ru és www.wienerbezirksblatt.at
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10. Abbildung. Zubereiten des Blétterteigs’?

Mirbeteig

Zutaten zum 600g Teig

e 300g Mehl

e 2009 Fett

e 100g Zucker
e 1Ei

- Alle Zutaten muss man kalt behalten.

- Mehl auf Tisch sieben, Mulde bilden.

- Zucker und Ei vermischen.

- Fett mit Eier-Zucker-Masse glatt arbeiten.

- Mehl mit der Fettmasse verreiben, NICHT kneten.
- Zusammendriicken und kalt stellen.

11. Abbildung: Vanillepldatzchen’’

Biskuitmasse

e 200geEi
e 100g Zucker
e 50g Mehl

10 www.eveskozben.blogspot.com
1" wawuschel.files.wordpress.com
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e 10g Backpulver
e 50g Weizenstarke
- Eier trennen.
- Eigelb mit 2/3 der Zuckermenge schaumig riihren.
- Eiweil zu Schnee schlagen.
- In den Schnee nach und nach den restlichen Zucker einschlagen.
- Schnee mit Eigelb vermischen.
- Mehl und Backpulver zusammensieben.
- Mehl und Starke dem Schnee zugeben.

P Lot

e
e

et

12. Abbildung. Biskuitrolle!?

Brandmasse (Windbeutel)

e 500ml Wasser oder Milch

e 1509 Fett
e 250g Mehl
e 3 Eier

e 10g Salz

- Wasser oder Milch mit Fett und Salz zum Kochen bringen.
- Das Mehl auf einmal in die Flissigkeit geben.

- Kréftig rihren, bis die Masse glatt wird.

- Die abgebrannte Masse abkiihlen lassen.

- Die Eier nach und nach unterarbeiten.

- Masse mit Sterntiille auf gefettetes Backblech spritzen.

- Bei 210 C° etwa 35 Minuten backen.

- Abkuhlen, einfillen.

12 www.oetker.fr
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13. Abbildung. Windbeutel'3

Strudel
e 300g Mehl
e 1 Ei
e 2ELOI

e ca. 125g lauwarmes Wasser

- Mehl sieben, Mulde bilden.

- Alle Zutaten in die Mulde geben.

- Kneten, Kugel formen.

- 30 Minuten warm ruhen lassen.

- Teig aus bemehltem Tuch ausrollen.

- Ausziehen, bis der Teig sehr diinn wird.
- Teig mit Butter bestreichen.

- Einflllen, aufrollen und backen.

14. Abbildung: Apfelstrudel’#

13 www.essen-und-trinken.de 2010. 07.31. 0:08
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TANULASIRANYITO

1. Keressen az interneten borjuhtsbél késziil ételeket német nyelven!
A keres6szo: Kalbsfleisch
a/ Készitsen képes Power Point bemutatét az ételekrdl!

b/ irja le az ételek nevét és a weblap cimét!

10.

c/ Valasszon ki egy fogast, és irja le a hozzavaléit és elkészitési modjat!

14 www.wikimedia.org 2010. 07. 31. 0:16
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vy

2. Forditsa le a kovetkezé ételek nevét német nyelvre! irjon rovid leirast, melyet az étlapon
tintetne fel!

Esterhazy rostélyos

Stefania vagdalt

Vetrece

Bécsi szelet

Aranygaluska

3. Milyen hdasféléket hasznalnak a kovetkezé fogasokhoz? Nevezze meg a
konyhatechnolégiai miiveletet is!

Gulasch
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Bratwurst

Fleischsalat

Rostbraten

RauberspieR

4. feladat
frjia le a tészafélék hozzavaléit!

Mirbeteig

Blatterteig
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Hefeteig

b/ Gylijtson az egyes tésztafélékhez olyan ételeket, melyek mds népek specialitisai! Nevezze
meg az ételt és az orszdgot! Gylitson képeket! Gyltsén olyan tésztaételeket is, melyek
Magyarorszagon félkész vagy készételként megvasarolhaték!

5. Készitsen széjegyzéket a levesbetétek német elnevezéseirdl! irja le legalabb 10 levesbetét

e s

német megfelel6jét!
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10.

6. irja le, hogy gyakorléhelyén az egyes szakacsoknak milyen alland6 feladatokat kell
elvégezniiik!

Name:

Aufgaben:

Name:

Aufgaben:

Name:

Aufgaben:

Name:

Aufgaben:

Name:

Aufgaben:

Name:

Aufgaben:

Name:

Aufgaben:
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Megoldasok

1. feladat

A megoldasok egyéniek.
2. feladat

Esterhazy rostélyos

Esterhazy Rostbraten: mit Zwiebeln und Gemiise gebratene Rostbraten

Stefania vagdalt

Stefania: Eier gefiilltes Hackfleisch im Ganzen gebraten mit Kartoffelpiiree
Vetrece

Saure Rindfleischragout mit Zwiebeln

Bécsi szelet

Wiener Schnitzel - goldbraunes paniertes Kalbsschnitzel mit Bratkartoffeln

Aranygaluska

Goldene NockerIn: goldbraune Hefeteig mit Nuss und Vanillensauce
3. feladat

Gulasch: Rindfelsch - rosten, kochen

Bratwurst: Schweinefleisch - hacken, braten oder grillen

Fleischsalat: Hilhnerbrust - braten oder kochen

Rostbraten: Rindfleisch - braten

RauberspieR: Rindfleisch, Schweinefleisch, Geflligelbrust - braten oder grillen

4. feladat
Murbeteig (Zutaten zum 600g Teig)

- 300g Mehl

- 2009 Fett

- 100g Zucker
- TEi

Blatterteig (Zutaten zum 1300g Teig)

- 500g Mehl
- 5009 Fett
- 0,3 Liter Wasser
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Salz

- 1 EL Essig
1 EL Rum
1 Eigelb

Hefeteig (Zutaten zum 900g Teig)

- 500g Mehl

- 30g Hefe

- 0,2 Liter lauwarme Milch
- 709 Zucker

- 709 Fett

- 1 Eigelb

- 5gSalz

b/

Hefeteig: Pizza (ltalien) ...
Mirbeteig: Stollen (Deutschland)...
Blatterteig: Baklava (Griechenland)...

5. feladat

1. GrieRnockerln - grizgaluska

2. Eiergraupen - tarhonya

3. Backerbsen - levesgydngy

4. Fadennudeln - cérnametélt

5. Leberknddel - majgaluska

6. Kasebiskuits - sajtos kocka

7. Formnudeln - figurds tészta

8. Kartoffelknédel - burgonyagombac
9. Fleischknodel - hiisgombéc

10. Sternchen - csillagtészta
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15. Abbildung: www.fischereibetrieb-marx.de

1. feladat

Olvassa el az étlapot! Készitsen jegyzéket az alapanyagokrél!
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Gemduse

Obst

Fleisch

Fisch

Sonstiges

2. feladat

a4

Hany szakacsra van sziikség az étlapon szerepl§ ételek elkészitéséhez? irja le a feladataikat!

Kiichenchef
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Koch1

Koch?2

Koch3

Koch4

3. feladat

Milyen desszerteket kindlna az étlap masik oldalan? (német nyelven)

40



BEFEJEZO TEVEKENYSEGHEZ KOTHETO BERENDEZESEK, FELSZERELESEK IDEGEN NYELVEN

4. feladat

Készitse el az étterem magyar nyelvii étlapjat!
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5. feladat

Wie bereitet man Mirbeteig zu?
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

Gemdise: Salat, Tomate, Gurken, WeiRkohl, Kartoffeln, Sauerkraut, Bohnen, Zwiebel

Obst: Beerenfriichte, Apfel

Fleisch: Rindfleisch, Speck, Pute, Hihnchen, Schweineriicken, Wirstchen, Kabeljau, Hering
Fisch, Meeresfriichte: Tintenfisch, Krabbe, Fischfilet, Karpfen, Forelle, Zanderfilet, Aal

Sonstiges: Toastbrot, Sahne, Butter, WeiRwein, Ketchup, Majonaise

2. feladat

Kiuichenchef: Aufgaben einteilen, kontrollieren, servieren, Speisen vorstellen
Koch1: Gemise vorbereiten, Gemisegerichte zubereiten, Salat zubereiten
Koch?2: SiiRspeisen zubereiten

Koch3: Fischgerichte und Fleischgerichte vorbereiten, zubereiten,

Koch4: servieren, Vorspeisen zubereiten, kalte Kiiche

| 3. feladat

A megoldas egyéni.

| 4. feladat

ElGételek

- Kis szines salatatanyér ontettel

- Sult tintahalkarikak chiliszésszal és salataval
- Raksalata koktélmartassal, piritossal és vajjal
- Csalafintan sutott halrudak idénysalataval

Levesek

- Halleves
- Hazi készitésli gulyasleves csészében
- Paradicsomleves tejszinhabbal és mandulaforgdccsal
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A konyhafénok ajanlata

Frissen siilt pisztrdng molnarné maodra flszeres vajjal és s6sburgonyaval

Friss pisztrang molnarné médra piritott mandulaval, petrezselymes burgonyaval
Friss kékpisztrang fliszervajjal és petrezselymes burgonyaval

Friss pisztrangfilé petrezselymes burgonyaval és fliszervajjal

Marhasilt masképp

Marhasult ropogds kéregben siltburgonyaval
Mandulaban satott marhafilé fehérboros hollandi martassal, flszervajba forgatott
burgonyaval

izletes fogasok Neptunusz birodalmabdl

Serpenyében silt kagylé szalonnaval és siiltburgonyaval

Silt halfilé siltburgonyaval

Silt fogasfilé tejfolos savanyukaposztaval és burgonyahabbal

Két szelet sdshering ananaszos-tejszines martasban siltburgonyaval

Finom sézott hering szezdmbundaban frissen a serpenydébél

Tengeri hal finom szezamkéreggel frissen a serpenyébdl olvasztott majorannas vajjal
és burgonyaval

Silt angolna zoldbabbal szalonnabundaban, serpenyds burgonyaval

izletes fogasok sertéshlsbol és csirkébél

Natur csirkemellfilé currys gylimolcsmartassal, hazi krokettel
Ciganypecsenye siiltburgonyaval

Sertésszelet hasdbburgonyaval és fliszervajjal

Hazikészitésl gulyds almas voroskdposztaval és sésburgonyaval
Sertésszelet hamburgi mddra siiltburgonyaval

Kis vendégeinknek

Sult halfilé stltburgonyaval

Szindbad halrudacskai hasabburgonyaval salataagyon
Grillkolbaszkak hasabburgonyaval és ketchuppal
Hasabburgonya ketchuppal és majonézzel

Kis étvagyuaknak

Hazilag fustolt pisztrangfilé aszpikban siiltburgonyaval
Sult tékehalfilé siiltburgonyaval
Sult hering hagymakarikakkal és siltburgonyaval

. feladat

Zutaten zum 600g Teig
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¢ 300g Mehl

e 2009 Fett

e 100g Zucker
e 1Ei

- Alle Zutaten muss man kalt behalten.

- Mehl auf Tisch sieben, Mulde bilden.

- Zucker und Ei vermischen.

- Fett mit Eier-Zucker-Masse glatt arbeiten.

- Mehl mit der Fettmasse verreiben, NICHT kneten.
- Zusammendriicken und kalt stellen.
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IRODALOMJEGYZEK

FELHASZNALT IRODALOM

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

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

Sandor Dénes: Szakacs szakmai ismeretek Tankonyvmester 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, Térdk Istvan Janos: Vendéglatd technoldgia
Mdszaki Konyvkiadé Budapest 2010.

Lukacs Istvan, Oriské Ferenc, Sandor Dénes, Zsolnay Gabor: Etelkészitési ismeretek CD-ROM
melléklettel Mlszaki Kényvkiadé Budapest 2010.

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

Sandor Dénes: Szakacs szakmai ismeretek Tankényvmester Kiadé Budapest 2009.
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A(z) 1465-06 modul n74-es szakmai tankonyvi tartalomeleme
felhasznalhaté az alabbi szakképesitésekhez:

A szakképesités OKJ azonosité szama: A szakképesités megnevezése

33 811 03 1000 00 00 Szakécs

A szakmai tankonyvi tartalomelem feldolgozasahoz ajanlott 6raszam:
22 o6ra




A kiadvany az Uj Magyarorszag Fejlesztési Terv
TAMOP 2.2.1 08/1-2008-0002 ,A képzés min&ségének és tartalmanak
fejlesztése” keretében készilt.
A projekt az Eurdpai Unié tamogatasaval, az Eurépai Szocialis Alap
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