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ALAPANYAG BEMUTATAS NEMET NYELVEN

LEBENSMITTEL IN DER KUCHE/ ELELMISZEREK A

KONYHABAN/

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

Egy német étterem szakacsaként azt a feladatot kapja, hogy készitsen listdt német nyelven a
raktarban taldalhaté élelmiszerekrél. Az adott helyiségben élelmiszercsoportonként talalja
meg a f6zéshez sziikséges alapveté alapanyagokat. A feladat megoldasahoz természetesen
felhasznalhatja az élelmiszerismeret érakon tanult informaciékat . A kovetkez6 egységben
megismerkedhet a munkdja sordn haszndlhaté alapanyagokkal német nyelven. Ezek az
ismeretek segitenek a német nyelvi receptek elkészitésében.

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

Az ételkészités soran felhasznalt alapanyagokat 6t nagy csoportra oszthatjuk. Ezen
csoportok mindegyikét példakkal egyutt ismertetem.

j—

. Z6ldség-gyumolcsok pl. burgonya, barack

N

. Gabonafélék pl. rozsliszt

w

. Hasok pl. csirke

N

. Tejtermékek pl. taré

5. Fliszerek pl. bazsalikom

—

. Uber das Gemuse/ A zéldségekrdl/
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Bild 1. Gemiise auf dem Markt/ Zoldségek a piacon/

Die Gemiise ist eine Pflanze, deren verschiedene Teile in rohrem oder gekochem Zustand
gegessen werden konnen. Es ist sehr gesund. Man kann sie roh und gekocht essen, gegrillt,
graniert, Gberbacken, geschmort und gefillt. Als Suppe |6ffeln wir oder trinken sie als Saft.
Man muss jeden Tag minimun zweimalGemise essen.

Man muss bei der Zubereitung folgende Regeln beachten:

a, Gemuse soll erst kurz vor dem Verbrauch abwaschen werden.

b, Es darf nie im Wasser lassen.

c, Lassen Sie zerkleinertes Gemiuse niemals an der Luft! Manche Vitamine sind
luftempfindlich.

d, Kochen Sie Gemiise immer in einem geschlossenenTopf!

e, Das Kochwasser kann weiter zum Beispiel fiir Sossen verwendet werden.

Die folgenden Eigenschaften besitzen:
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- wirkstoffreich

- vitaminhaltig

- mineralschtoffhaltig
- energiearm

Man kann folgende Gemiisearten unterscheiden:

a, Wurzelgemiise
b, Fruchtgemiise

¢, Blattgemiise

d, Blitengemiise

e, Stingelgemiuse
f, Kohlgemiise

g, Zwiebelgemiise
h, Hilsenfriichte

Gemiuse: Kartoffel,Tomate, Kopfsalat, Rotkohl, Rucola, Lauch, Karotten, Spargel, rote Riiben,
Broccoli, Artischocken, griine Erbsen, griine Bohnen, Spinat, Kohlrabi, Zuckermais,
Pastinaken, Rettich, Feldsalat, Blumenkohl, Chinakohl,Paprika, Porree, Gurken, Aubergine ,
Speisekiirbis,Knollensellerie , Schwarzwurzel , Kiirbis, usw.

2. Uber das Obst/ A gyumaolcsokrdl/
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Bild 2. Obst auf dem Markt/ Gylimélcsok a piacon/

Das Obst ist eine Pflanze, das in rohrem oder gekochten Zustand gegessen werden
kénnen. Es ist auch sehr gesund. Aus dem Obst kann man Speisen kochen oder als Saft
trinken. Wenn man regelmdssig Obst isst, bleibt gesund. Das Obst ist vitaminhaltig,

energiearm und mineralstoffhaltig.

Wir kdnnen das Obst gruppieren.
a, Kernobst

b, Samenobst
¢, Steinobst

d, Beerenobst
e, Wildfrichte
f, Sudfruchte

Obst: Apfel, Birne, Aprikose, Kirsche, Traube, Erdbeere, Himbeere, Pflaume, Johannisbeere,
Ananas, Banane, Orange, Preiselbeere, Melone, Mango, Quitte, Sauerkirsche, Stachelbeere,
Papaya, Granatapfel, Feige, Dattel, Heidelbeere, Kiwi, Zuckermelone, Rhabarber, Brombeere,
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Bild 3. Birne auf dem Markt/ Korte a piacon/

3. Uber Getreide- und Mahlgut / a gabonafélékkrél/

Alle Pflanzen aus deren Kérnern Mehl gewonnen wird , heisst mam Getreide. Die Getreiden
sind vitaminhaltig, mineralhaltig und ballaststoffreich. Wenn das ganze Korn gemahlen wird,
entsteht Vollkornmehl. Es ist sehr gesund. Aus dem Vollkornmehl kénnen wir Brot und
Kuchen backen oder Musli machen.

Getreide: Roggen, Weizen, Gerste, Mais, Hafer und Reis

Misli

Misli sind Mischungen aus Getreide, Friichten, Nissen und Schokolade. Zum Friichstiick
werden sie verzehrt. Masli kdnnendurch ihre wertvollen Bestandteile eine ganze Mahlzeit
ersetzen. Obst, wie Trauben, Aprikosen, Bananen werden getrochnet und zerkleinert
zugeben. Misli- Riegel sind Getreidemischungen, die in Zucker und Fett gerdstet.

Brot
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Zum Friichstiick, Abendessen werden sie verzehrt. Es ist moglich zu Hause backen oder im
Geschaft kaufen. Heutzutage backt es die Hausfrauesehr gern zu Hause.

Es gibt verschiedene Brotarten: Weissbrot, Schwarzbrot, Wezenbrot, Vollkornbrot,
Kartoffelbrot, Maisbrot usw.

Kuchen

Aus dem verschiedenen Mehl kann man Kuchen backen. Vollkornmehl ist fiir Kuchen nicht
besonders geeignet. Man backt guten Kuchen mit dem normalen Haushaltsmehl, es hat den
hochsten Kleberanteil.

Reis

Reis ist eine Pflanze , die man in warmen Landern auf nassen Feldern anbaut. Man kocht es
im Wasser und isst.

Es gibt mehrere Sorten.

Reissorten: Naturreis, Weissreis, Langkornreis, Mittelkortreis, Rundkornreis, Schnellkochreis.
Diese Sorten bekommt man in jedem Supermarkt.
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Bild 4. Mehlsorten/ Lisztfajtik/

4. Uber das Fleisch/ A hasrél/

Das Fleisch ist die weiche Substanz am Korper von Tieren, die unter Haut liegt. Man kann
gekocht oder gebraten essen. Fiur die menschliche Ernahrungen ist es sehr wichtig. Es
enthalt Vitamine und Mineralschtoffe. Es gibt verschiedene Sorten: Fisch, Rindfleisch,
Entefleisch, Putefleisch, Hihnerfleisch, Schweinefleisch, Gansefleisch.

5. Uber die Gewiirze/ A fliszerekrgl/
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Gewiirze sind Pflanzenteile , die man in kleinen Mengen zum Essen gibt, damit besonderen
Geschmackt bekommt. Durch Gewiirze kann man Gerichte verfeiern und abrunden. Gewiirze
besitzen wichtige Vitamine und Mineralstoffen. Man kann auch getrocknet kaufen. Es gibt
Wirzmischungen. Diese Mischungen haben hohen Kochsalzgehalt.

Gewilirze: Salz, pfeffer, Oregano, Kimmel, Koriander, Rosmarin, Safran, Majoran,
Pfefferminze, Zimt, Chili, Basalikum, Curry, Anis, Paprikapulver, Thymian, Piment,

Lorbeerblatt, Muskat, Schnittlauch, Senfkorner, Liebsdckel, fenchel, Hopfen, Dill, Estragon,
Kresse, Vanille, Zitronenmelisse,

S KORICE
s CA
2T

Bild 5. Gewiirze/ Fiiszerek/
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6. Uber die Milchprodukte/ A tejtermékekrél/

Die Milchprodukte ist alles, was aus Milch gemacht ist. Man isst Mllchprodukte ‘zum
Frichstiick oder Abendessen. Die Milchprodukte besitzen wichtige Vitamine und
Mineralstoffen. Aus der Milchprodukte konnen wir verschiedene Speisen kochen und braten.

Es gibt verschiedene Sorten: Milch, Dickmilch, Joghurt, Kefir, Quark, Kase, Buttermilch,
Schlagsahne, Butter, saure Sahne, Schnittkdse, Schmelzkase
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Bild 6. Milchprodukte/ Tejtermékek/

TANULASIRANYITO

Olvassa el figyelmesen az el6z6 szovegeket!

Szo6tar segitségével torekedjen a szovegek lényegének a megértésére!

1. Ubersetzen Sie die Wérter mit dem Wérterbuch!

A német szétar segitségével nevezze meg az alapanyagok legfébb csoportjat a melléirt
példakkal egyiitt! A feladatot az el6z6 egységben foglalt informaciok segitik.

Obst und Gemiise zum Beispiel:r Kartoffel, e Aprikose
Getreideart und Mahlgut zum Beispiel: s Roggenmehl
Fleisch zum Beispiel: s Huhn

Milchprodukte zum Beispiel: Quark

Gewiirze zum Beispiel: s Basilikum

vrT W N —

2. Wortersammlung und Uberseztung

A raktarban a kovetkez6 felirattal ellatott élelmiszerekkel talalkozott. A szétar segitségével
forditsa le az ismeretlen szavakat!

r Blumenkohl, e Banane, e Milch, r Fisch, s Paprikapulver, s Mehl, r Reis, e Schlagsahne, e
Melone, e Kirsche, s Entefleisch, s Weizenmehl, r Salz, r Pfeffer, r Apfel, e Birne, e Zwiebel, e
Tomate, r Hafer, e Gerste, r Mais,e Hirse, e Plaume, e Traube, r Rettich, r Kohlrabi, r
Kimmel,e Vanille, r Zimt, r Chili, r Knoblauch, r Thymian, e Gurke, e Bohnen, e Petersilie, r
Kohl,r Wirsingkohl, e Erdbeere, e Zitrone, e Ananas, e saure Sahne, s Joghurt, s Putefleisch, r
Kase, e Butter, s Huhn, e Zuckermelone, r Brokkoli, e Aprikose, e Kartoffel, e Mohre

10
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karfiol, banan, tej, hal, fiszerpaprika,liszt, tejszinhab, dinnye, cseresznye,kacsahis, buzaliszt, rizs, so, bors,
alma, korte, hagyma, paradicsom, zab, arpa, kukorica, kéles, szilva, sz016, retek, karalabé,fliszerkdmény, vanilia,
fahéj, chili, fokhagyma, kakukkfii, uborka, bab, petrezselyem, kaposzta, kelkaposzta, eper, citrom, ananasz,

tejfol, joghurt, pulykahus, sajt, vaj, csirke, sargadinnye, brokkoli, barack, burgonya, sargarépa

11
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| 1. Aufgabe Ordnen Sie die Wérter!

irja be a tablazat megfelelS részébe a raktarban talalt éleimiszereket! A szavakat az el6z6
egységben talalja meg.

Obst und Gemiise Getreideart und Fleisch Milchprodukte Gewiirze
Mahigut

2. Aufgabe Suchen Sie das Kuckucksei!
Keresse meg a kakukktojast!
a, s Mehl, e Banane, e Kirsche, e Melone, r Apfel, e Ananas, r Kohl, e Tomate, e Gurke,
b, e Milch, r Quark, r Kase, e Schlagsahne, e saure Sahne, e Gerste, e Butter, s Joghurt,
¢, e Vanille, r Kimmel, r Pfeffer, r Salz, r Wirsingkohl, s Paprikapulver, r Thymian,
d, s Mehl, r Mais, r Hafer ,e Gerste, r Roggenmehl, e Melone, s Weizenmehl,

e, s Entefleisch, r Fisch, s Putefleisch, e Erdbeere, s Huhn,

12
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3. Aufgabe Ergdnzen Sie die Worter!

Egészitse ki a szavakat és irja mellé a magyar megfelelgjét!

e Ba__ne

e Milch__odukte

s Fl__sch

e Bi__e

s O__t

e Ge___ze

e Ge__se

sH__n

e Kir_e

s Mah__u_

eT_ma__

eZ_ ie__l

r K_se

e Zit__n_

r K__l

r Pfe__e_

rS__z

s R__ggen_e__

sjog__r_

r Fi_

4, Aufgabe Was sehen Sie auf dem Bild?

irja a képek ala németiil az ott lathaté élelmiszert- vagy szereket!
Nevezze meg németil a tanult alapanyagcsoport nevét!

A feladat megoldasahoz nem haszndlhat szétart!

13
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A,

Bild 7.

Bild 8.
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Bild 9.

Bild 10.
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| 5. Aufgabe Woran denke ich?

Talalja ki, melyik alapveté élelmiszerre gondoltam! Az idegen szavak esetén hasznalhat
szotart.

- Gelbe tropische Obst mit sehr saftigem und siisslich schmeckendem Fleisch.

- Kohlsorte, deren grosse , weisse Bliten haben.

- Ein Produkt aus Milch, das durch Bakterien leicht sauer geworden ist und man isst oft
mit dem Obst.

- Ein Tier , das im Wasser lebt und mithilfe vom Flossen schwimmt.

- Eine Pflanze , aus deren Kornern man Mehl fiir dunkles Brot macht.

16
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- Weisse, kleine Kristalle . Man verwendet um das Essen zu wiirzen.

17
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MEGOLDASOK

| 1.Aufgabe

Obst und Gemiise

Getreideart
Mahlgut

und

Fleisch

Milchprodukte

Gewlirze

r Blumenkohl
e Banane

e Melone

e Kirsche

r Apfel
e Birne

e Zwiebel

e Tomate

e Pflaume

e Traube

r Rettich

r Kohlrabi

r Knoblauch
e Gurke

e Bohnen

e Petersilie
r Kohl

r Wirsingkohl
e Erdbeere
e Zitrone

e Ananas

r Kdse

e Zuckermelone

s Mehl

r Reis

s Weizenmehl

r Hafer

e Gerste

r Mais

e Hirse

r Fisch

s Entefleisch

s Putefleisch

s Huhn

e Milch

e Schlagsahne
e saure Sahne
s Joghurt

e Butter

s Paprikapulver
r Salz

r Pfeffer

r Kiimmel

e Vanille

r Zimt

r Chili

r Thymian

18
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r Brokkoli

e Aprikose

e Kartoffel

e Mohre

| 2. Aufgabe

a, s Mehl, b, e Gerste, ¢, r Wirsingkohl, d, e Melone, e, e Erdbeere

| 3. Aufgabe

e Banane, e Milchprodukte, s Fleisch, e Birne, s Obst, e Gewiirze, e Gemiise, s Huhn, e
Kirsche, s Mahlgut, e Tomate, e Zwiebel, r Kdse, e Zitrone

4, Aufgabe
A, r Kohl, r Brokkoli, r Blumenkohl,
B, e Petersile, e Karotte/ Mohre
C, r Apfel

D, e Kartoffel

5. Aufgabe

e Ananas, r Blumenkohl,s Joghurt, r Fisch, s Roggenmehl, r Salz

19



ALAPANYAG BEMUTATAS NEMET NYELVEN

20



ALAPANYAG BEMUTATAS NEMET NYELVEN

IN DER KUCHE/ A KONYHABAN/

ESETFELVETES- MUNKAHELYZET

A kovetkez6kben egy rovid szoveg alapjan megismerhetjilk azt a szakacsot, aki egy német
étterem Uj dolgozdja. Ebbdl a szovegbdl kideril kik azok a személyek, akik a konyhaban
el6készitik a vendégek ételeit. A szdveg elolvasasa utan valaszoljon a kérdésekre. A szbveg
elolvasasaval a globdlis megértésre torekedjen!

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

Wer arbeitet in der Kiiche?

Ki dolgozik a konyhdban?

Ein Auslander in Deutschland

Ich heisse Andras Kovacs. Ich lebte in Ungarn. Jetzt arbeite ich als Koch in Deutschland. Ich
besuchte eine Fachschule in Budapest. Seit 5 Jahre bin ich Koch. Ich arbeitete in einem
Restaurant in Budapest. Das Restaurant heisst " Vadvirdg". Als Kind wollte ich auch Koch
sein. Als ich 7 Jahre alt war, kochte ich schon" Letscho". Meine Lieblingsspeise war
Palatschinke. Ich buk regelmadssig Palatschinke mit Erdbeermarmelade.

Mein Traum verwirklichte sich. Ich arbeite in Deutschland und kann ganz gut deutsch
sprechen. Ich mochte die deutsche Speisen kennen und gut kochen.

Ich habe eine Freundin. Sie heisst Petra. Sie arbeitet als Kochin hier in Restaurant. Sie hielft
mir bei der Arbeit. Gestern kochte ich zum ersten Mal"Rheinischer Sauerbraten."

Der Chefkoch heisst Klaus. Er ist nett aber streng. Er kann ganz gut kochen . Er hat
Spezialitdten, die ich gern koche.

Ich muss die Kochrezepte anbedingt auswendig kénnen.

Ich arbeite gern als Koch. Zu Hause probiere ich die Rezepte. Ich méchte einmal Chefkoch zu
sein.

21
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TANULASIRANYITO

A z elolvasott szovegre vonatkozdéan adjon valaszt a kérdésekre!

1. Aufgabe Antworten Sie die Fragen!

Valaszoljon a kérdésekre!

. Hogy hivjak a szakacsot?

. Honnan szarmazik?

. Hany éve dolgozik szakacsként?
. Mi a kedvenc étele?

. Mi a foglalkozasa Petranak?

. Mi az alma Andrasnak? e lenni

A v W N —

2. Aufgabe Richtig oder falsch?
Igaz vagy hamis?

1. Andras lebt jetzt in Ungarn.

2. Er ist Kellner.

3. Seine Liebliengsspeise ist " Letscho".
4. Zu Hause kocht er gern.

5. Seine Freundin arbeitet in Budapest.

3. Schreiben Sie ein Rezept!

Andras mar gyermekként tudott lecsét késziteni. A fészakacs egyik nap azt a feladatot adja
a fészereplénknek, hogy készitsen el ezt a jellegzetes magyar ételt. A német nyelvi variacié
alapjan késziti el az ételt.

22
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Letscho mit Wurst

Zutaten:

1 kg Paprikaschoten, 500 g Tomaten, 100 g Zwiebel, 200 g Wurst, 100 g Raucherspeck, 3
Teeloffel edelsiisser Paprikapulver , 2 Eier

Zubereitung:

Die Zutaten abwaschen. Den gerducherter Speck in kleine Wiirfel schneiden. Dann in einem
Topf aufwdrmen, bis es glasig wird. Die geschnittene Zwiebel dazugeben und goldgelb
rosten. Mit dem Paprikapulver bestreuen, die geviertelten Tomaten und Paprikaschoten
hineinlegen. Nach dem Geschmack salzen und diinsten bis sie weich sind. Dann die in
Scheiben geschnittene Wurst zugeben. 10 Minuten diinsten. Die Eier dariibergiessen. Einige
Minuten lang braten lassen und wenn die Zutaten gut zusammengebacken sind, warm
servieren.

Sorolja fel az ételhez hasznalt alapanyagokat német és magyar nyelven is!

Készitsen német-magyar mini szotart a lecsoé f6zése soran alkalmazott miveletekrdl!

23
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| 1. Aufgabe Woraus besteht diese Speise?

On az étterem beszerzési listdjat latja. Huzza ald azokat a szavakat, amelyek a lecso
készitéséhez sziikségesek!

Der List

- Reis

- Tomate

- Knoblauch

- Zwiebel

- Kimmel

- Majorann

- Pfeffer

- Ei

- Gurke

- Schinken

- Kohlrabi

- Zucker

- Mehl

- Raucherspeck
- Wurst

- Paprikapulver
- Paprikaschote

2. Aufgabe Ergdnzen Sie die Sitze!

Egészitse ki a mondatokat a megfelel§ igével.

Die Zutaten ................... Den gerducherter Speck in kleine Wirfel ................ Dann in einem
Topf ... , bis es glasig wird. Die geschnittene Zwiebel ............... und goldgelb
............. Mit dem Paprikapulver .................., die geviertelten Tomaten und Paprikaschoten
................... Nach dem Geschmack ............ und ............ bis sie weich sind. Dann die in
Scheiben geschnittene Wurst ............. 10 Minuten ............. Die Eier ........cccocoeoii. Einige
Minuten lang ............ lassen und wenn die Zutaten gut zusammengebacken sind, warm

24
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MEGOLDASOK

| 1. Aufgabe

Der List

Tomate, Zwiebel, Ei , Raucherspeck,Wurst, Paprikapulver, Paprikaschote

2. Aufgabe

Die Zutaten abwaschen. Den gerducherter Speck in kleine Wiirfel schneiden. Dann in einem
Topf aufwdrmen, bis es glasig wird. Die geschnittene Zwiebel dazugeben und goldgelb
rosten. Mit dem Paprikapulver bestreuen, die geviertelten Tomaten und Paprikaschoten
hineinlegen. Nach dem Geschmack salzen und diinsten bis sie weich sind. Dann die in
Scheiben geschnittene Wurst zugeben. 10 Minuten diinsten. Die Eier dariibergiessen. Einige
Minuten lang braten lassen und wenn die Zutaten gut zusammengebacken sind warm
servieren.
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DIE UNGARISCHE UND DEUTSCHE KUCHE/ A MAGYAR -

ES A NEMET KONYHA/

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

"Ahany haz annyi szokds."- tartja kozmondds. Ezt a koézmondast a kovetkezd
megallapitassal egészithetjik ki. Ahdny nemzet annyiféle konyha. A vildgot jarva mas és mas
izeket ismerhetiink meg.

A kovetkez6 egységben a magyar és a német konyha jellegzetsségeit felsorolva
tamaszthatjuk ala ezt az igazsagot.

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

Die ungarische Kuche

Die Auslander glauben, dass in Ungarn alles scharf ist. Es gibt scharfe Speisen, aber nicht
alle. Die Speisen wird auch durch edelsiissen Paprika gewiirzt. Die ungarischen Spezialitdten
sind sehr schmackhaft. Ausser Paprika werden es auch verschiedene andere Gewirze
verwendet, wie Curry , Muskat, Pfeffer. Zwiebel, Knoblauch, saure Sahne, Tomate tragen dem
Geschmack der <thypischen ungarischen Speisen. Es wird hauptsachlich mit
Schweinesschmalz und mit Ol gekocht. Die ungarische Kiiche ist nicht besonders gesund.

Meiner Meinung nach kann die ungarische Kiiche auch als ein bisschen exotisch betrachtet
werden.Friher beherrschte die ungarische Kiiche das Schweinefleisch. Heutzutage kann man
auf den Speisekarten Gefliigel und Salaten auch finden. Wir benutzten auch importe
Lebensmittel, wie zum Beispiel: Zucchini, Rucola.

Die ungarische Kiiche ist abwechselungsreich und gewiirzt und bietet grosse portionen an.

Jede Landschaft hat eigene Spezialitit. Zum Beispiel: in der Puszta werden Porkolt und
Gulasch gegessen, am Plattensee isst man gern Fisch. In nordungarn wird Wildbret
bevorzugt. Fiir Westungarn sind die reichhaltigen Suppen charakteristisch.

Die Leute haben heutzutage wenig Zeit, deshalb essen sie einen Hamburger oder Pizza in
einem Schnellimbiss.
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Ungarische Spezialitaten:

Paloczensuppe, Szegediner Gulasch, Kalocser Karpfenfilet, Forelle in Tokajer, Rehporkolt,
Gefiilltes Kraut, Raczkarpfen, Hortobagyer Palatschinken, Zigeunerbraten, Ganseklein mit
Reis, Paprikahuhn, Paprikakartoffel, Letscho, Tokany "Csikés Art", Pfannenrostbraten,
Griessnockerln, Qurkklésse, Gundelpalatschinken, Pfannkuchenspane,

Gulaschsuppe

Zutaten: 1000 g Rindfleisch, 200 g fett, 400 g Zwiebeln, 2 Zehe Knoblauch, 2 Teel6ffel
edelstisser Paprika,4 g Kiimmel, 800 g Kartoffel, 300 g Paprikaschoten, 300 g Tomaten, Salz

Zubereitug: Das Rindfleisch  wird gewaschen und in kleine Wirfel geschnitten. Die
feingeschnittene Zwiebel wird im Fett gerdstet. Dann mit Paprika bestreut und darin wird das
Fleisch Uberrostet. Knoblauch, Kiimmel und Salz nach Geschmack zugeben. Alles wird
vermengt, mit Wasser begossen und bedeckt diinsten. Paprikaschoten , geviertelten Tomaten
und Kartoffeln zugeben. Dann wird Wasser daraufgegossen, bis die Zutaten fertiggekocht.
Aus Mehl , Ei und Wasser wird ein harter Teig geknetet, zu moglichst kleinen Stlicken
gezupft und in die Suppe eingekocht. Es wird warm serviert.

Geflilltes Kraut

Zutaten: 1 kg Sauerkraut, 10 schone , grosse Krautbladtter, 800 g Hackfleisch, 200 g Reis, 1
Ei, 2 Essloffel Fett, 1 Essloffel Mehl, 300 g Raucherspeck, 2 Zwiebeln, Salz, Pfeffer, 1 essloffel
Paprika, 150 g saure Sahne
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Zubereitung: Zwiebel reiben, mit dem Hackfleisch, dem Ei, dem angediinsteten Reis
vermengen. Dann mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Masse in 10 Teile teilen, Knédel formen
und in die Kautbladtter einwickeln. Den Raucherspeck in kleine Wiirfel schneiden und in
heissem Fett mit Zwiebeln rosten. Mit Paprika bestreuen, das Sauerkraut datzugeben und auf
dieses Krautbett die gefillten Krautblatter und den in Stiicke geschnittenen Bauchfleck
legen. Wasser hinzugiessen und kochen.Mit saurer Sahne libergossen servieren.

Strapatschka

Zutaten: 500 g Kartoffeln, 1 Essléffel Mehl, 1 Ei, 100 g Fett oder Ol, 250 g Schafskése, 150 g
gerducherter Speck, Salz

Die Kartoffeln schidlen und reiben. Mit dem Ei, Salz und Mehl gut verarbeiten. Aus dem
Kartoffelteig Nockerln in das siedende Kochwasser reissen und kochen. Dann in die
feuerfeste Schossel legen und mit Kdse bestreuen.

Quarkknodel

Zutaten: 500 g Quark, 3 Eier, 200 g Griess, 2 Essloffel Ol, 4 Essloffel geriebene Semmeln,
Salz

Den Quark durch ein Sieb passieren. Dann mit den Eiern verarbeiten. Griess und Salz
dazugeben und gut verarbeiten. Die Masse eine Stunde lang rasten lassen. Mit nassen
Handen kleine Knodel formen und in Salzwasser kochen. Nach 5-6 Minuten herausnehmen
und in geriebenen Semmeln wdlzen. Nach Geschmack mit Zucker oder saure Sahne giesen.

Die deutsche Kiiche

Auslandern fallt zur deutschen Kiiche meist zuerst das Sauerkraut ein. Mit deutschen
Gerichten assoziert man meistens deftige, fleischlastige Gerichte. Als typisch deutschen
Fleischlieferanten betrachtet man Schwein. Das Friichtiick besteht aus Brotchen, Toast, oder
Brot mit Marmelade oder Schinken. In Deutschland ist die Hauptmahlzeit das Mittagessen.
Das Abendbrot ist eine meinst kleinere Mahlzeit. Misli mit Milch ist auch sehr beliebt. Nach
dem Frichtick trinken sie Kaffee und am Nachmittag noch einmal. Schweinefleisch,
Rindfleisch ist sehr oft auf dem Tisch. Deutschland hat weltweit die grosste Vilfalt an
Wursorten.

Gemise wird haufig in Eintopfgerichten verzehrt. Kartoffeln, Karotten, Spinat, Erbsen,
Bohnen und verschiedene Kohlsorten sind dabei am meisten verbreitet, dazu kommen
verschiedene Salatorten, Tomaten und Gurken.
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Die wichtigste Beilage ist die Kartoffel. Es gibt verschiedene Variationen: Salzkartoffeln,
Knodel, Pellkartoffeln, Kroketten, Kartoffelpliree und Pommes frites.

Die beliebte Krauter sind Basalikum, Rosmarin, Oregano.

Die Milchprodukte sind auch sehr beliebt zum B. : Quark, Joghurt, Buttermilch, Dickmilch
und Kasesorten.

In Deutschland gibt es viele Brotsorten: Vollkornbrot, Mischbrot, Schwrzbrot.

Die Torten und Kuchen haben zahlreiche Variationen, die meist mit frische Apfel, Pflaume,
Erdbeere, Kirsche gebacken werden.

Die regionale Kiiche- Bayern

Die typische Speisen sind in Bayern Weisswiirste mit Brenz und siissem Senf. Die
Knddelberichten ist sehr beliebt zum Beispiel: Dampfnudel, Germknddel, Semmelknddel und
Leberknodel. Typisch sind auch die Fleischgerichte, wie der bayerische Schweinsbraten mit
Krusteund Krautsalat.

Das zweite Friichstiick ist am wichtigste. Man isst Leberkdse oder Kronfleisch mit slissem
Senf und Brezeln und trinkt dazu ein Helles oder Weissbier.

Die deutsche Spezialititen

Semmelknodel

Zutaten: 7 Semmel, 150 ml Milch, 2 Eier, 1 Zwiebel, 1/ 2 Bund Petersilie, 1/2 Teeloffel
Majoran, 1 Essloffel Butter, Muskat, Pfeffer

Zubereitung: Semmel zerkleinen, die erwdarmte Milch dariiber und ca. 15 Minuten einweichen
lassen. In der Zwischenzeit die Zwiebel und Petersilie fein hacken. Mit dem Majoran in der
Butter andunsten, etwas abkiihlen lassen. Eier und Muskatnuss unter die Brétchenmasse
kneten, dann die Zwiebelmasse untermengen. Noch etwa 10 Minuten ziehen lassen,
durchkneten und mit Pfeffer abschmecken. 7-8 Knddel formen und im siedenen Wasser 20
Minuten ziehen lassen. Ofters wenden, das Wasser darf nicht kochen!

Schmeckt zu Pfifferlingen oder Rosmarin- Schweinebraten.

Jagerschnitzel
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Zutaten: 500 g Schweinefleisch aus der Oberschale, 50 g gerducherten Speck, 1
Petresilienwurzel, 1 kleine Mdhre, 1 Zwiebel, 1 Stange Porree, 20 g Ochsenmark, 2 Essloffel
Mehl, nach Belieben Pilze

Zubereitung: Die Schnitzel mit dem Speck spicken, anbraten, mit Fllissigkeit aufgiessen und
das Gemiise hinzufiigen: Das Gemiise weich diinsten, gleichzeitig in einer zweiten Pfanne die
Pilze scharf anbraten, mit 2 Essloffel Rotwein abloschen und auf kleiner Flamme
weiterdiinsten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Gemiise kann entweder pilriert
werden oder dem Fonds entnommen werden um es zu den Schnitzel zu reichen. Die Sauce
mit Mehl bestdauben bis sie leicht simig wird. Die Pilze zu der Sauce hinzufiigen. Dazu
passen Spatzle oder Nudeln.

Bayerischer Apfelkuchen

Zutaten: 125 g Butter oder Margarine, 100 g Zucker, 2 Eier, 150 g Mehl, 50 g Stirkemehl, 2
Teeloffel Backpulver, 1/2 Zitrone, abgeriebene Schale,500 g Apfel, 50g Walnisse, Zucker

Zubereitung: Butter mit Zucker und 1 Ei schaumig riihren, dann abwechselnd das mit
Backpulver gemischte Mehl und Starkemehl und das zweite Ei einrihren. Den Teig in eine
gefettete Springform fillen, mit eingeschnittenen Apfelhaften belegen, die gewdtbte Seite
nach oben. Den Kuchen 10 Minuten bei 180 Grad backen, dann die halbierten Walnisse
darauf legen, ebenfalls mit der gewolbten Seite nach oben. Den Kuchen in 30 Minuten bei
180 Grad im vorgeheizen Ofen fertig backen.

TANULASIRANYITO

1.0lvassa el figyelmesen a magyar konyha jellegzetességeit!

2. Késtitsen feljegyzést a magyar konyha legfébb sajatossagairol!

3. Milyen jellegzetességgel tudna még kiegésziteni a magyar konyhat?
4. Forditsa le az el6zéekben felsorolt magyar ételek nevét magyarral!
5. Gyl(ijtson jellegzetes magyar ételeket és fodritsa le németre!

6. Nevezze meg a kedvenc ételét mindkét nyelven!

7. Sorolja fel a kedvenc ételének a hozzavaléit mindkét nyelven!
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8. Kérdezze meg a legjobb baratjat a kedvenc ételérdl!
9. Sorolja fel a baratja kedvenc ételének a hozzavaléit németal!
10. Milyenek a mai jellegzetes étkezési szokasok Magyarorszagon?

11. Soroljon fel olyan ételeket, amelyeket a mai fiatalok fogyasztanak! A felsorolast németil
tegye meg!

12. Olvassa el figyelmesen a 4 magyar receptet! Szoétar sgitségével forditsa le azokat!
13. A sztapacska receptjében szereplé hozzavaldkat csoportositsa a tanult médon!
14. Olvassa el figyelmesen a német konyha jellegzetességérél sz6l6 szoveget!

15. Emelje ki a német konyha jellegzetességeit!

16. Az inetnet segitségével gyljtson jellegzetes német ételeket!

17. Nevezze meg magyarul az el6z6ekben szereplé német ételeket !

18. Csoprtositsa a tanult médon a Jagerschnitzel hozzavaldéit!
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| 1. Aufgabe Lesen Sie das Rezept und I6sen die Aufgabe!

Az egyik magyar szarmazdsu Németorszagban él6 baratjanak a kedvenc ételét kell
megféznie. A baratja semmit nem ért a f6zéshez, csak a német nyelvii valtotatot tudja
odaadni. Forditsa le receptet!

Zutaten: 1000 g Rostbraten, 200 g gelbe Riiben und Petersilienwurzel, 200 g gerducherter
Speck, 3 Zwiebeln, 200 g Letscho, 2 Zehe Knoblauch, 1 Essloffel Mehl, Salz, Paprikapulver,
Kiimmel

Zubereitung: Die Zutaten abwaschen. Das Rindfleisch in Scheiben schneiden, ausklopfen,
leicht salzen, beide Seiten leicht anbraten,das Fleisch aus dem Fett nehmen, dann die
feingeschnittenen Zwiebel zugeben und rosten. Das Letscho , in Wiirfel geschnittenen
gerducherter Speck und das in Scheibe geschnittene Griinzeug zur Zwiebel geben. Wenn
alles gut durchgebraten ist , das Fleisch dazugeben. Ein wenig Wasser daraufgiessen, salzen
und diinsten. Mit Griessnockerln servieren.

a, Schreiben Sie die Zutaten der Speise!

Sorolja fel magyarul az étel hozzavaléit!

b, Ergdanzen Sie die Ausdriicke und iibersetzen Sie!

Egészitse ki a kifejezéseket és forditsa le magyarra! A feladat masodik részeként készitsen
miniszotart!

- abwaschen-
- ausklopfen-
- anbraten-

- rosten-

- aufgiessen-

32



ALAPANYAG BEMUTATAS NEMET NYELVEN

- schneiden-
- zugeben-

Worterbuch:

2. Aufgabe Schreiben Sie ein Rezept!

Egy vegetarianus vendég érkezik az étterembe. Ajanljon neki egy ételt!
A kovetkez6 élelmiszereket hasznahatja fel! Szakacskonyv segitségét igénybe veheti!

- Pilz, Zwiebel, Fett oder Ol, Paprikaschoten, Tomaten, Paprikapulver, Salz, Knoblauch,

Nevezze meg az elkészitendd ételt!

- Szotar segitségével irja le a receptet!
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| 3. Aufgabe Suchen Sie das Kuckucksei!
A felsorolt alapanyagok kozil mi nem sziikséges az adott ételhez? Huizza ala a kakukktojast!
El6fordulhat, hogy sz6 sem illik a sorba!

a, Gulaschsuppe: Zwiebel, Kraut, Paprikapulver, Knoblauch, Zimt, Paprikaschoten,
Rindfleisch, Fett, Salz,

b, Strapatschka: Mehl, Fett, Salz, Paprikaschoten, Petersilie, Kimmel, Kartoffel, Ei,
Paprikapulver

c, Gefulltes Kraut: Reis, Mehl, Salz, Sauerkraut, Senf, Basalikum, Zwiebel, Hackfleisch, saure
Sahne, Semmel

d, Quarkknédel: Quark, Eier, Mehl, Semmel, Ol, Griess, Salz, Kakaopulver,

4. Aufgabe Ergdanzen Sie das Rezept! Schreiben Sie Miniwoérterbuch!

a, Egészitse ki a receptet a hianyzé igékkel! Készitsen mini szotart!
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Zubereitung: Zwiebel............ , mit dem Hackfleisch, dem Ei, dem angediinsteten
Reis................ Dann mit Salz und Pfeffer ............. Die Masse in 10 Teile .......... Knddel
............ und in die Kautblatter ............. Den Raucherspeck in kleine Wirfel ............ und in
heissem Fett mit Zwiebeln .......... Mit Paprika............ , das Sauerkraut............ und auf dieses
Krautbett die gefiillten Krautbldtter und den in Stiicke geschnittenen Bauchfleck..........
Wasser ............ und................ Mit saurer Sahne iibergossen...................

b, Készitsen német-magyar miniszotart a kiegészitett szavakbol!

5. Aufgabe Ubersezten Sie die Speisekarte!

Az alabbi ételeket egy német nyelvii étlapon olvastam. Az eddig tanult szavak segitségével
forditsa le magyarra az ételeket!

- Ganseleber in eigenen Fett:

- Paprikahuhn:

- Bohnensuppe auf Jokai Art:
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- Paprikakartoffel:

- Gefullte Paprikaschoten:

- Krautsalat;:

- Apfelstrudel:

- Kasesuppe:

- Gefullte Pilze mit Quark:

- Paniertes Hiuhnchen:
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6. Aufgabe Suchen Sie das Paar!

A kovetkezbkben harom rezept leirasat olvashatje el. Az ételek neveit pdarositsa 6ssze a
receptleirasokkal!

1. Zuberitung: Wirsingbldtter in kochendem Salzwasser 3 Minuten blanchieren. Abschrecken.
Reis zubereiten. Pilze in Scheiben , Mohren in Stifte schneiden. Petersilie hacken. Zwiebeln
wiirfeln. Alles in Ol diinsten. Reis mit Gemiise mischen. Kise reiben, mit Ei und Petresilie
unter Reismasse geben, wiirzen. Gemuisereis auf Wiringbl.attern verteilen. Seiten aufrollen ,
mit Garn fixieren. Fleisch anbranten, rausnehmen, Bratensatz mit Mehl bestauben. Briihe
und Sahne angiessen, aufkochen. Wei zugeben, aufkochen. Rouladen indie Sauce legen, 15
Minute schwach garen. Fleisch, Erbsen, M6hren 5 Minuten zugeben und miterheizen.

2. Zubereitung: 8 Essloffel Milch mit Vanillesauchenpulver und Eigelben verriihren. Restliche
Milch mit Zucker aufkochen. Angeriihrtes Saucenpulver in die Milch riihren, aufkochen.
Abkiihlen, Eierlikér unerriihren. Fiir den Teig Milch , Eier und Schmalz verrithren. Mehl,
geriebenes Marzipananrohmasse, Vanillezucker , Salz unterriihren. 20 Minuten quellen
lassen. Beeren mit Zironensaft und Zucker pirieren, durchs Sieb streichen. Schmalz in
Friteuse auf 170 Grad erhitzen. Halbierte Birnen in Teig tauchen, ausbacken. Vanillesauce
auf 8 Teller geben, darauf je 2 Essloffel Piree und die Birnen. Mit Beeren und
Zitronenmelisse verzieren.

3. Zubereitung: Kirbisfruchtfleisch und Zwiebeln wiirfeln. Porree in Ringe schneiden.
Zwiebeln in Butterschmalz andiinsten. 300 g Kirbiswiirfel beiseite stellen. Restlichen Kiirbis
und Gewiirze zuden zwiebeln geben, mit Hithnerbriihe und Wein abléschen. Zugedeckt 15-
20 Minuten diinsten.

Kaseklosschen: Milch, Butterschmalz und Salz aufkochen. Topf vom Herd nehmen, Griess
unter standigen riihren einrieseln lassen, aufkochen. Majoran, geriebenen Kase und Eigelbe
unterrithren. Masse abkiihlen. Klésschen formen, im Siedenem Salzwasser ca. 5 Minuten
garziehen lassen. Herausnehmen. Kiirbissupe piirieren. Restliche Kirbiswiirfel und
Porreeringe in die Suppe geben. Zugedeckt 8 Minuten garen. Sahne und Creme fraiche
zufiigen, pikant abschmecken. Kdsekldsschen indie Suppe geben.

a, Kiirbissuppe mit Kaseklésschen

b, Wirsing-Rouladen

¢, Birnen im Teig
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| 7. Aufgabe Schreiben Sie die Zutaten den Speisen!

a, Sorolja fel németiil és magyarul a " Wirsing- Rouladen" hozzavaloit!

b, Sorolja fel németil és magyarul a "Birnen im Teig" hozzavaléit!

8. Aufgabe Was kann ich aus den Zutaten kochen?

A német baratja a kedvenc ételeit szeretné megfézetni Onnel. Bevasarolta a hozzavaldkat.
Nevezze meg a kedvenc ételeit!

1. Zutaten: 500 g Schweinefleisch aus der Oberschale, 50 g gerducherten Speck, 1

Petresilienwurzel, 1 kleine Mdhre, 1 Zwiebel, 1 Stange Porree, 20 g Ochsenmark, 2 Essl6ffel
Mehl, nach Belieben Pilze

2. Zutaten: 125 g Butter oder Margarine, 100 g Zucker, 2 Eier, 150 g Mehl, 50 g Starkemehl,
2 Teeloffel Backpulver, 1/2 Zitrone, abgeriebene Schale,500 g Apfel, 50g Walniisse, Zucker
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MEGOLDASOK

| 1. Aufgabe

a, 1000 g rosélyos,2100 g fustélt szalonna, 200 g sargarépa és petrezselyem, 3 fej
voroshagyma, 200 g lecsd, 2 gerezd fokhagyma, 1 ev6kandl liszt, sé, , fliszerpaprika,
fliszerkdmény

b, abwaschen- die Zutaten, ausklopfen- das Fleisch, anbraten-das Fleisch, rosten-das
Fleisch oder die Zwiebel, aufgiessen-mit Wasser, schneiden- das Fleisch, zugeben- Kiimmel
oder Salz

Worterbuch: die Zutaten abwaschen- a hozzaval6kat megmosni, das Fleisch ausklpfen- a
hast kikverni, das Fleisch anbraten- a hist megsiitni,das Fleisch rosten- a hast piritani, die
Zwiebel rosten- a hagymat piritani, mit Wasser aufgiessen- vizzel felénteni, das Fleisch
schneiden- a hudst szeletelni, Kiimmel zugeben- fliszerkdményt hozzaadni, Salz zugeben-
sot hozzaadni

2. Aufgabe
Pilzporkolt

Zubereitung:Die Pilze waschen, zerkleinen. Die Zwiebel kleinschneiden, im heissen Fett
rosten. Die zerschnittenen Paprika und Tomaten, den zerdriickten Knoblauch und die Pilze
dazugeben. Mit Paprika bestreuen und mit Kochléffel gut umrithren. Ein wenig Wasser
dazugiessen und zugedeckt weichdiinsten. Vor dem Servieren salzen.

3. Aufgabe

a, Kraut, Zimt, b, Paprikaschoen, Petersilie, Kiimmel, Paprikapulver ¢, Senf, Basalikum,
Semmel d,Mehl, Kakaopulver

4. Aufgabe

Zubereitung: Zwiebel reiben, mit dem Hackfleisch, dem Ei, dem angediinsteten Reis
vermengen. Dann mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Masse in 10 Teile teilen, Knédel formen
und in die Kautblatter einwickeln. Den Raucherspeck in kleine Wiirfel schneiden und in
heissem Fett mit Zwiebeln résten. Mit Paprika bestreuen, das Sauerkraut dazugeben und auf
dieses Krautbett die gefiillten Krautblatter und den in Stiicke geschnittenen Bauchfleck
legen. Wasser hinzugiessen und kochen.Mit saurer Sahne libergossen servieren.
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Miniworterbuch: reiben-reszelni, vermengen-6sszekeverni, wirzen-flszerzni, teilen-
elsztani, formen- formalni, einwickeln-begéngy6ini, schneiden-vagni, rosten-piritani,
bestreuen-megszérni, dazugeben-hozzaadni, legen-fektetni, hinzugiessen-hozzadnteni,
kochen-f6zni, servieren-talalni,

5. Aufgabe

Libamdj sajat zsirjdban, Paprikascsirke, Jékai bableves, Paprikaskrumpli, Toltott paprika,
Kaposztasalata, Almasrétes, Sajtleves, Tatdval toltott gomba, Rantott csirke,

6.Aufgabe

1-b, 2-¢, 3-a,

7. Aufgabe

a, Wirsing -Rouladen

Wirsingbldtter- kelkdposztalevél, Salz- sé, Reis- rizs, Pilze-gomba, Mohre-sargarépa,
Petersilie-petrezselyem, Zwiebeln-hagyma, Ol-olaj, Kase- sajt, Ei-tojas, Pfeffer-bors, Mehl-
liszt, Gemiisebriihe- z6ldséglé, Sahne-tejszin, Weisswein-fehérbor, Erbse-borsé,

b, Birnen am Teig

Milch-tej, Vanillesaucenpulver-vaniliaszész, Ei-tojas, Zucker-cukor, Eierlikdr-tojaslikor,
Butter-vaj, Mehl-liszt, Marzipananrohmasse-marcipanaroma, Vanillezucker-vanilaicukor,
Salz-sé, Heidelbeeren-afonya, Zitronensaft-citromlé,

8. Aufgabe

1. Jagerschnitzel

2. Bayerischer Apfelkuchen
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IRODALOMJEGYZEK

FELHASZNALT IRODALOM

-Halasz Zoltan: A 100 leghiresebb magyar recept

-Szalay konyvek: Tradiciondlis magyar konyha

-Bencze Akosné- Fischerné Jilek Zsuzsanna: Deutsch in der Gastronomie
AJANLOTT IRODALOM

- Haldsz Zoltan: a 100 leghiresebb magyar recept

- Szalay konyvek: Tradidionalis magyar konyha
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