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ETEL-ES ES ITALSOR OSSZEALLITASA

ETELSOR

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

10 fés barati tarsasag jelentkezik be jové hét szombat estére vacsordra. Kollégaja megkéri
hogy a résziilkre az 0Osszeadllitott meniisort nézze at, s tegyen javaslatot az esetleges
valtoztatdsokra.

Menii:

Lachscrémesuppe mit Garnelen

Krabbencocktail

Medaillons vom Schwein mit Apfel-Calvados- Sauce, Herzoginkartoffeln und Gemiise
Créme Caramell mit Friichten

Espressokaffee

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

Im Inhalt eines Meniis bzw. einer Speisekarte sollen sich der individuelle Charakter und die
Leistunsfahigkeit eines Betriebes widerspiegeln. Mit dem - aus dem Franzosischen
abgeleiteten Wort - Menl ist eine Speisefolge aus drei oder Mehr abgestimmten Gerichten in
einer konkreten Reihenfolge gemeint. Die klassische franzdsische Meniireihenfolge - aus
dem 19. Jahrhundert mit 14 Gangen- ist nicht mehr Ublich. Sie bildet jedoch die fachliche
Grundlage des heutigen Mends.
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Man unterscheidet drei verschiedene Arten von Menus:
Grundmenii oder Tagesmenii: ein einfaches Menii, bestehend aus zwei bis drei Gangen.
Erweitertes Menii oder Festmenii: Es besteht aus vier bis sechs Gangen.

Gourmetmenii oder Degustationsmenii: es besteht aus sieben bis zu zehn Gangen. Es ist fir
Feinschmecker und GenieRer und wird in Spitzenrestaurants als Abendmeni haufig mit
entsprechender Weinbegleitung angeboten.

Die PortiongroRen werden der Anzahl der Meniigange angepasst.
Fachlich richtige Speisefolge

- Gaumenfreuden, Appetithappen, Mundbissen
- Kalte Vorspeise

- Suppe

- Warme Vorspeise

- Fisch, Meeresfriichte

- Sorbet/Eisgetrank

- Hauptgang - Fleischgang

- Kase

- Warme SiRspeise

- Kalte StiRspeise

- Kaffee - kleine Ndschereien

Grundsdtze zur Meniierstellung

Ein Men( darf keine Aufzdahlung von Gerichten sein, sondern man soll versuchen, die Speisen
appetitanregend zu beschreiben. Bei der Zusammensetzung von Menis ist es hilfreich,
folgende Kriterien zu beachten:

Anlass des Essens Grundsatzlich  soll zwischen privaten, gesellschaftlichen und
geschéftlichen Anldassen unterschieden werden. Je nach Anlass und
Gastekreis muss auf Essgewohnheiten, Traditionen, Timing und
Trends achten.

Verkaufspreis Preislich sind die Menis unterschiedlich : Mittagsmeni oder
Abendmenii, Bankett- oder Cateringmenii.

Gastekreis Die Speisefolge ist dem Gastekreis - Geschaftsleute, Touristen
verschiedener Nationen - und der Zielgruppe - Erwachsene,
Jugendliche, Senioren - anzupassen, wobei Essgewohnheiten,

besondere Wiinsche, religiose Anspriiche, Didten usw. zu beachten
sind.

Jahreszeit/Tageszeit | Die Gerichte sollen der Jahreszeit angepasst sein, so soll man lieber
saisonale Lebensmittel wahlen. Die Tageszeit - Mittag oder Abend -
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und die dem Gast zur Verfligung stehende Zeit ist auch sehr wichtig.

Zusammenstellung
und Umfang

Bei grosseren Meniis muss man auf den Geschmacksaufbau und auf
die GroRe der Portionen achten. Die ersten Gerichte in der Menifolge
sollen mild und appetitanregend sein, um dem Gast Geschmack auf
die folgenden Gerichte zu machen.

Ausgewogenheit

Der Sattigungsgrad und die Bekdmlichkeit sind beim Mittagessen
und in den warmen Jahreszeiten schneller bzw. anders erreicht als
beim Abendessen oder in den kalten Jahreszeiten.

Keine
Wiederholungen

Wiederholungen im Men sind grundsatzlich zu vermeiden. Dies gilt
sowohl flr Speisenbegriffe als auch fir Zubereitungsarten und
Lebensmittel. Spezialmenis wie z.B. Wild- oder Fischmeniis bilden
eine Ausnahme.

Wirtschaftlichkeit

Die Wirtschafltichkeit beginnt bereits bei der Mengenberechnung,
Kalkulation und Preisgestaltung.

Vorhandene
Moglichkeiten

Kapazitdt, Radumliche Voraussetzungen, Ausstattung der Kiiche und
die fachliche Qualifikation der Mitarbeiter in der Kiiche und im
Service mussen berucksichtigt werden.

Lexik
individuell

r Charakter
widerspiegeln
abgestimmt
festgelegt

r Gang,-:e
bilden
fachlich

e Grundlage
unterscheiden

s Tagesmenu

egyéni

jellemzé

visszatikroz

0sszehangolt

O0sszeallitott, meghatarozott
fogas

képez

szakmai

alap

megkilonboztet

napi menu
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besteht aus
erweitert

s Festmenu

s Gourmetmenii

s Degustationsmentu
r Feinschmecker

s Spitzenrestaurant
e Weinbegleitung

e PortiongroRe
anpassen

e Speisefolge

all valamibél

bdvitett

Unnepi menu

inyenc meni
borkéstolashoz talalt meni
inyenc

csucsétterem

bor kiséretében

adag nagysaga

igazitani,

ételsor

Gaumenfreunden, Appetithappen, Mundbissen

Ndscherei

e Aufzahlung
appetitanregend
e Zusammensetzung
e Kriterie
beachten

r Anlass

privat
gesellschaftlich
geschaéftlich

r Gastekreis

e Essgewohnheit
achten auf +A

e Tradition

4

nassolnivalé
felsorolas
étvagykeltd
Osszeallitas
szempont
figyelembe vesz
alkalom, esemény
magan

tarsasagi

Gzleti
vendégkor
étkezési szokas
figyelni valamire

hagyomany

étvagyfalat



r Verkaufspreis
e Geschaftsleute
e Erwachsene

e Jugendliche

r Senior

religos

r Wunsch

e Jahreszeit

e Tageszeit

zur Verfligung stehend

r Umfang

e Geschmacksaufbau
mild

r Geschmack

e Sattigung

e Bekdmmlichkeit
erreichen

vermeiden

r Speisenbegriff

e Zubereitungsart

e Ausnahme
vorhanden

e Moglichekeit

e Wirtschaftlichkeit
e Mengenberechnung

e Preisgestaltung

eladasi ar
Uzletember
felnott

fiatal

idés ember
vallasi

6haj

évszak
napszak
rendelkezésre allo
terjedelem
izfelépités
enyhe

iz

telités
emészthetdség
elér

keral

étel elnevezése
elkészitési mod
kivétel
meglévé
lehetdség
gazdasagossag
mennyiség szamitasa

arképzés
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raumlich helyiségeket illeté

e Ausstattung kialakitas, felszereltség
e Qualifikation képzettség

fachlich szakmai

TANULASIRANYITO

Tanulmanyozza at az 6n lzletében kinalt meniket?
Kérdezze meg, hogy milyen szempontokat vesznek figyelembe az ételsorok 6sszedllitasanal!

Allitson 6ssze az uzlet kinalata alapjan tetszéleges alkalmakra (osztalytalalkozé, eskiivé,
barati 6sszejovetel sth.), kiilonb6z4 tipusu ételsorokat!
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| 1. feladat

Parositsa a fogalmakat a meghatarozasokkal!

Grundmeni oder Tagesmeni: ................

Erweitertes Meni oder Festmeni: ..................

Gourmetmenii oder Degustationsmenii: ......................

a.) Es esteht aus vier bis sechs Gangen.

b.) Es besteht aus siebein bis zu zehn Gangen. Es ist fiir Feinschmecker und GenieRer.

c.) Ein einfaches Menli, bestehend aus zwei bis drei Gdngen.

2. feladat

Tegye megfelelé sorrendbe az 6sszekeveredett ételcsoportokat!
Kalte Vorspeise

Kase

Warme Vorspeise

Gaumenfreuden, Appetithappen, Mundbissen

Fisch, Meeresfriichte

Suppe
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Hauptgang - Fleischgang
Sorbet/Eisgetrank

Kalte SiiRspeise

Kaffee - kleine Naschereien

Warme SiiRspeise

3. feladat

Sorolja fel ameni 6sszeallitds szempontjait!
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4, feladat

Egészitse ki a tablazatot a felsorolt kifejezésekkel!

Anlass des Essens

Verkaufspreis

Gastekreis

Jahreszeit/Tageszeit

Zusammenstellung und
Umfang

Ausgewogenheit

Keine Wiederholungen

Wirtschaftlichkeit

Vorhandene
Moglichkeiten

teuer, Mengenberechnung, geschaftlich, billig, GroRe der Portionen, Kapazitat,
Bekomlichkeit, Raumliche Voraussetzungen, privat, Ausstattung der Kiiche, verschiedene
Speisenbegriffe, Preisgestaltung , Jugendliche, Abendessen, verschiedene Zubereitungsarten
, verschiedene Lebensmittel, saisonale Lebensmittel, Senioren, Mittagessen, gesellschaftlich,
Geschaftsleute, Touristen, Erwachsene, Kinder, Kalkulation, Sattigungsgrad

5. feladat

Parositsa 6ssze a kifejezéseket jelentésiikkel!

r Gang,-:e

s Tagesmenu
besteht aus

s Festmenu

e PortiongroRe
e Speisefolge

appetitanregend

ételsor

unnepi meni
magan

napi meni
étkezési szokas
fogas

tarsasagi
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e Zusammensetzung alkalom, esemény

r Anlass

privat
gesellschaftlich
geschaftlich

r Gastekreis

e Essgewohnheit

Osszeallitas
all valamibdl
uzleti
étvagykeltd
vendégkor

adag nagysaga

10
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

Grundmenii oder Tagesmenii: Ein einfaches Menii, bestehend aus zwei bis drei Gdngen.

Erweitertes Menii oder Festmenii: Es esteht aus vier bis sechs Gangen.

Gourmetmenii oder Degustationsmenli: Es besteht aus sieben bis zu zehn Gangen. Es ist fur
Feinschmecker und GenieRer.

2. feldat

- Gaumenfreuden, Appetithappen, Mundbissen
- Kalte Vorspeise

- Suppe

- Warme Vorspeise

- Fisch, Meeresfriichte

- Sorbet/Eisgetrank
- Hauptgang - Fleischgang

- Kase

- Warme SiBspeise
- Kalte StiRspeise
- Kaffee - kleine Naschereien

3. feladat

Anlass des Essens, Wirtschaftlichkeit, Tages- und Jahreszeit, Keine Wiederholungen,
Gatekreis, Verkaufspreis, Ausgewogenheit, Umfang

4. feladat

Anlass des Essens

privat, gesellschaftlich, geschaftlich

Verkaufspreis

billig, teuer

Gastekreis

Geschiftsleute, Touristen, Erwachsene, Kinder, Jugendliche,
Senioren

Jahreszeit/Tageszeit

saisonale Lebensmittel, Mittagessen, Abendessen

Zusammenstellung
Umfang

und

GroRe der Portionen

11
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Ausgewogenheit

Sattigungsgrad, Bekdémlichkeit

Keine Wiederholungen verschiedene Speisenbegriffe, verschiedene Zubereitungsarten,

verschiedene Lebensmittel

Wirtschaftlichkeit

Mengenberechnung, Kalkulation, Preisgestaltung.

Vorhandene
Moglichkeiten

Kapazitdt, Raumliche Voraussetzungen, Ausstattung der Kiiche

5. feladat

r Gang,-:e

s Tagesmenu
besteht aus

s Festmenu

e Portiongrole
e Speisefolge

appetitanregend

e Zusammensetzung

r Anlass

privat
gesellschaftlich
geschaftlich

r Gastekreis

e Essgewohnheit

12

fogas

napi menu

all valamibdl
Unnepi menu
adag nagysaga
ételsor
étvagykeltd
Osszeallitas
alkalom, esemény
magan
tarsasagi
Uzleti
vendégkor

étkezési szokas




ETEL-ES ES ITALSOR OSSZEALLITASA

MENUFAJTAK

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

Az lzlet vezetGje megkéri On és kollégdjat, hogy 10-12 éves gyermekek részére ebédet
allitsanak 0ssze harom fogasos ételsorokkal. Készitsenek tobb variaciét, hogy tobb
valasztasi lehet6ségik legyen!

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

Je nach Jahreszeit und nach Gaéastekreis werden zusatzlich verschiedene MenUarten
angeboten.

Spezialmeniis

Je nach Jahreszeit uns zu besonderen Festtagen werden spezielle Meniis Angeboten.

Feiertagsmeniis Saisonmeniis Festmeniis

Bei Festtagen erfolgt die | In Restaurants werden der | Festmeniis werden zZu

Speisewahl nach | Jahreszeit entsprechende | besonderen Anlasssen
lendesiibleicher  Tradition. | Spezialititenmens angeboten.  Anldasse  fir
Beispiele sind: Ostermenids, | angeboten, wie Friihlings- | Festmeniis sind Hochzeiten,
Weihnachtsmeniis. Fisch- oder Spargelmenis | Geburtstage, Jubilaen,

oder Jagdmeniis wdahrend | Firmenfeiern usw.
Wildwochen usw.

Kindermenis

13



ETEL-ES ES ITALSOR OSSZEALLITASA

Fur Kinder bis 12 Jahre sind die Nahrwerte zu reduzieren,
Essgewohnheiten

und auf die typische

ist zu achten. Daher ist eine eigene Kinderkarte zu empfehlen. Die

Kinderkarte kann mit Comicfiguren oder anderen Motiven figurieren. Die Speisen kénnen

nach Marchenfiguren oder anderen lustigen Figuren benannt werden.

Cool fur Kids:

Klare Suppen mit Einlage

Gemisesuppen

Pastagerichte

Gebackene Schnitzel oder panierte Fische
Risotto

Pommes frites

StRspeisen und Eiscremen

Nix fir Kids:

GroRe Fleischbraten oder ganze Fische

Wildgerichte

Stark marinierte oder gerducherte Speisen
Innereiene

Krustentiere

Stark gewiirzte, scharfe oder alkoholhaltige Gerichte

Seniorenments

14
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3. dbra.

Bei dlteren Gasten ist auf eine abwechselungsreiche, leicht verdauliche und eiweilreichere
Kost zu richten. Meniis mit drei Gdangen und kleinere Portionen sollen bevorzugt werden.
Bitte vermeiden Sie schwer verdauliche, fette Gerichte. Bieten Sie lieber kleinere Portionen,
weich gekochte Speisen ohne Knochen oder Grdaten. Empfehlen Sie eher bekomliche und
bekannte Gerichte.

Lexik

e Speisewahl étel valasztasa
landesiiblich tertletre jellemzé
entsprechend megfelel6

s Spargelmeni sparga meni
e Wildwoche vaddsz hét

e Firmenfeier,-n céges Unnep

r Nahrwert tapérték
reduzieren csokkent

e Comicfigur rajzfilmfigura
e Marchenfigur mesfigura
lustig vidam
benennen elnevezni

cool szuper

klar hig

e Einlage levesbetét

r Pastagericht tésztaétel

15
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gebacken

r Schnitzel

s Fleischbraten
s Wildgericht
e Innereij
gerduchert
mariniert

s Krustentier
gewurzt
scharf
alkoholhaltig
abwechslungreich
leicht
verdaulich
eiweilreich
bevorzugen
fett

gekocht

r Knochen

r Grdten
bekdmmlich

bekannt

siilt

szelet hus

sult has
vadétel
bels6ség
fUstolt

marinalt
rakféle
fliszerezett
erds
alkoholtartalmu
valtozatos
konnyl
emészthetd
fehérjében gazdag
elényben részesit
zsiros

fott

csont

szalka
emészthetd

ismert

TANULASIRANYITO

Hasonlitsa 6ssze az lizletben dsszeallitott meniiket, hatarozza meg, hogy mely vendégeknek

adna.

16
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frjon meniikartyat is az uzletében latott szempontok szerint, vegye figyelembe a formai
szempontokat is!

17



| ETEL-ES ES ITALSOR OSSZEALLITASA

| 1. feladat

Parositsa a kifejezéseket jelentésiikkel!

e Firmenfeier

r Nahrwert
reduzieren

e Marchenfigur
lustig

cool

klar

r Pastagericht
s Fleischbraten
s Wildgericht

e Innerei
gerauchert
gewurzt

scharf

abwechselungreich

leicht
verdaulich
fett
gekocht

r Knochen

r Graten

18

tapérték
szuper
céges Unnep
hig
tésztaétel
belsGség
mesefigura
vadétel
vidam

silt his
csokkent
zsiros
valtozatos
flstolt
fliszerezett
csont
emészthetd
erds
emészthetd
konnyi

ismert
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bekomlich fott
bekannt szalka
2. feladat

Mely ételeket kindlna gyerekeknek? Valassza ki.a megfelel6eket a felsoroltak kozil!

- Wildgerichte

- Klare Suppen mit Einlage

- Pastagerichet

- Stark marinierte oder gerdaucherte Speisen
- Gebackene Schnitzel oder panierte Fische
- Pommes frites

- Stark gewirzte, scharfe oder alkoholhaltige Gerichte
- Risotto

- Krustentiere

- Gemisesuppen

- GrolRe Fleischbraten oder ganze Fische

- Innereiene

- SuRspeisen und Eiscremen

19
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| 3. feladat

Az alabbi meghatarozasok melyik menire jellemzdéek?
Kindermenii

Seniorenment

Festmenu

Vegetarischmenii

a.) Werden leicht verdauliche Speisen ohne Knochen und Grdten an dlteren Gasten
angeboten.

b.) 4 bis 6 Gidnge werden zu besonderen Anldsssen, wie z.B. Hochzeiten, Geburtstage
angeboten.

c.) Speisen ohne Fleisch werden zusammengestellt.

d.) Die Speisefolge enthdlt Schnitzel, Pastagerichte und SiiRspeisen, dei die kleine Gaste
besonders gerne essen.

20
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

e Firmenfeier
r Nahrwert
reduzieren

e Marchenfigur
lustig

cool

klar

r Pastagericht
s Fleischbraten
s Wildgericht

e Innerei
gerauchert
gewdurzt

scharf

céges lnnep
tapérték
csokkent
mesefigura
vidam
szuper

hig
tésztaétel
silt hus
vadétel
bels6ség
fustolt
fliszerezett

erés

abwechselungsreich valtozatos

leicht
verdaulich
fett
gekocht

r Knochen
r Grdten

bekomlich

konny
emészthetd
zsiros

fott

csont

szalka

21
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bekannt ismert

| 2.feladat

Gut fur far Kinder:

- Klare Suppen mit Einlage

- Gemisesuppen

- Pastagerichte

- Gebackene Schnitzel oder panierte Fische
- Risotto

- Pommes frites

- SuRspeisen und Eiscremen

3.feladat

Kindermenii: Die Speisefolge enthalt Schnitzel, Pastagerichte und SiiRspeisen, dei die kleine
Gaste besonders gerne essen.

Seniorenmenii: Werden leicht verdauliche Speisen ohne Knochen und Grdten an alteren
Gasten angeboten.

Festmenii: 4 bis 6 Ginge werden zu besonderen Anldsssen, wie z.B. Hochzeiten, Geburtstage
angeboten.

Vegetarischmen : Speisen ohne Fleisch werden zusammengestellt.

22
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MENUAJANLATOK

ESETFELVETES- MUNKAHELYZET

Egyik térzsvendégiik telefonon keresi meg Onoket, hogy a holnap utani lzleti ebédjiikre
ételsorra ajanlatot kérjen. Kéri, hogy sertéshis ne szerepeljen a meniiben. Adjon szamara
harom fogasos ajanlatot a Stadthotel Minster étlapja alapjan.

Suppen:

Asiatische Zitronengrassuppe 4,80 €
Rinderkraftbrithe ,Royal” 4,40 €
Schaumsiippchen von Roten Linsen 4,60 €
Brokkolisuppe 4,80 €
Zwiebelsuppe 4,40 €
Kartoffelsuppe mit Mettendchen 5,20 €
Gazpacho 4,40 €
Gefliigelrahm mit Safran und gebackene Porreestreifen 5,80 €
Tomatensuppe 440 €
Lachscrémesuppe mit Garnelen 6,20 €
Maiscrémesuppe 4,40 €
Crémesuppe von der Petersilienwurzel mit 6,80 €

gerdaucherten Forellensteifen

Kalte Vorspeisen:

Krabbencocktail 8,70 €
Carpaccio vom Rind 11,40 €
Ruccola Salat mit getrockneten Tomaten und 7,20 €

23
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Pinienkernen

Salat von Riesengarnelen mit Tomaten und
grinem Spargel (saisonal)

Tomaten Mozzarella mit Pesto

Graved Lachs mit Dill-Senfsauce
Lachsroulade mit Frischkdse im Crépe
Hauptgdnge:

Zanderfilet an Pimento-Vinaigrette, Herzoginkartoffeln
und Paprikagemiise

Entenbrust in der Honigkruste an Portweinjus,
tourniertes Gemdise und Kartoffelgratin
Kalbsschnitzel an Champignonrahm und
grinen Nudeln

Zwiebelsteak mit Rostkartoffeln und Salat
Lammriicken im Pestomantel, Zucchinigemiise
und Kartoffelecken

Welsfilet mit Wurzelgemuse und
Butterkartoffeln an Meeretichsauce
Rinderbraten mit Gemiise und Kroketten
Rindergeschnetzeltes ,Stroganoff mit Salat
und Butterreis

Putenbraten in Rahmsauce, Brokkoli und
Spatzle

Medaillons vom Schwein mit Apfel-Calvados-
Sauce, Herzoginkartoffeln und Gemise

Tournedos vom Rinderfilet an Pfifferlingrahm,

24

13,70 €

7,50 €

8,40 €

8,70 €

14,80 €

17,50 €

14,00 €

12,50 €

21,10 €

18,70 €

12,50 €

19,50 €

11,50 €

17,80 €

23,00 €
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Rostitalern und Salat
Filetspitzen vom Schwein in Paprikarahm, 14,50 €

Bandnudeln und Salat

Putenschnitzel in Curryrahm, Reis und Salat 12,50 €
Dessert:

Zweierlei Mousee au Chokolade 6,50 €
Herrencréme 4,50 €
Joghurtterrine an Fruchtmark 6,50 €
GrieRflammerie mit Kirschen 4,50 €
Vanille-Joghurt-Parfait an Mangosauce 6,50 €
Créme Caramell mit Friichten 5,20 €
Mandelcréme mit Kirschen 4,00 €
Orangen-Quarkcreme 5,50 €
Beerengriitze mit Rahmeis 4,70 €
Schokoladenpudding mit Vanillesauce 4,00 €
Obstsalat mit Marsala 5,20 €

Um einen einwandfreien und optimalen Ablauf zu gewdhrleisten bitten wir Sie

ein einheitliches Meni auszuwahlen.

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

Lexik

25
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e Bandnudel,-n
e Beer,-n

r Butterreis

e Crépe,-s

r Dill

e Entenbrust,-e
s Fruchtmark

e Frucht,_:e
gebacken

s Geflugel,-
gerdauchert
getrocknet

e Gritze,-n

r Hauptgang,-:e

r Herzoginkartoffel,-n

e Honigkruste,-n
e Joghurtterrine

s Kalbsschnitzel,-
e Kirsche,-n
eKraftbrihe,-n

r Lachs,-e

e Lammriicken,-
e Linse,-n

r Mais,-e

e Mandelcréme

Medaillons vom Schwein
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metélt tészta
bogyo
vajrizs
palacsinta
kapor
kacsamell
gylimolcsvelb
gylimolcs
siilt

szarnyas
flstolt
szaritott
kocsonya, zselé
féfogas

hercegnéburgonya

mézes bevonat, ,kopeny”

joghurt terin
borjuszelet
cseresznye
erdleves
lazac
baranygerinc
lencse
kukorica
mandulakrém

sertés sz(izérme



e Meeretichsauce,-n
e Nudel,-n

r Obstsalat,-e

e Petersilienwurzel,-n
r Pfifferling,-e

r Pinienkern,-e

r Porreestreifen,-
s Putenbraten,-

s Putenschnitzel,-
e Quarkcreme

e Riesengarnele,-n
s Rind,-er

s Rinderbraten,-

r Rostkartoffel,-n
r Schaum,-e

r Senf,-

e Spatzle

tourniert

e Vorspeise,—n

s Zanderfilet,-s

s Zitronengrass
zweierlei

Meniajanlat:

Kaffee

tormamartas
tészta
gylimolcssalata
petrezselyemgyokér
rokagomba
fenyémag
péréhagyma csikok
pulykasilt
pulykaszelet
turékrém
oridsgarnéla
marha

marhasilt
piritott burgonya
hab

mustar

galuska

diszitett

el6étel

fogasfilé
citromfu

kétfajta

Rinderkraftbriihe ,Royal”
Putenschnitzel in Curryrahm, Reis und Salat
- Obstsalat mit Marsala

ETEL-ES ES ITALSOR OSSZEALLITASA
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TANULASIRANYITO

Gyljtse 6ssze a vendéglatd egységben, ahol On dolgozik, 6sszeallitott meniisorokat!

Allitson 6ssze a szakmai szempontoknak megfeleléen tetszélegeskiilonbdzé alkalmakra (pl.
névnap, szilveszter, anyak napja stb.) meniisorokat!

Allitson 6ssze harom fogasos napi meniiket kiillénbdz6 vendégkor részére!
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| 1. feladat

a.) Olvassa el a telefonos beszélgetést,

- Guten Tag, Restaurant ,, Zum Goldener Lamm”

- Guten Tag, ich bin Frau Kénig, moéchte unsere Geschaftspartner zu Mittag einladen.
Geht das heute noch?

- Naturlich Frau Koénig. Und haben Sie vielleicht etwas Konkretes, was Sie gerne speisen
mochten?

- Eigentlich nicht. Das Essen sollte eher leicht sein und unsere Parther essen gerne
Fisch.

- Fur wie viele Personen?

- Fir sechs Personen. Wir sind gegen 13 Uhr da.

- Ich verstehe, Seien Sie beruhigt, es wird alles in Ordnung sein. Ich habe alles notiert,
danke fiir die Reservieung. Auf Wiederhéren Frau Koénig.

- Danke, auf Wiederhoren.

b.) Toltse ki az informaciés lapot!

Name des Gastes

Zeitpunkt: Tag: Uhrzeit:

Personenzahl:

Mahlzeit Fruhstiick Mittagessen Abendessen
Gastewiinsche:

c.) Allitson 6ssze a Stadthtel Minster étlapja alapjan a megrendelé kérésének megfelel
menusort!

Meniivorschlag:
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2. feladat

Az aldbbi telefonbeszélgetést paros munka soran varidlja a megadott szitudciok
segitségével! Tobb megoldas lehetséges!

Guten Tag, Bierhaus ,, Zum Kastanienbaum”

Guten Tag, ich bin Herr Rieder, moéchte unsere Geschaftspartner zu Abend einladen.
Geht das heute noch?

Natirlich Herr Rieder. Und haben Sie vielleicht etwas vorgestellt, was Sie gerne
speisen mochten?

Eigentlich nicht. Das Essen sollte eher leich sein und unsere Partner essen gerne
Spezialitadten.

Fir wie viele Personen?

Fiir vier Personen. Wir sind gegen 19 Uhr da.

Ich verstehe, Seien Sie beruhigt, es wird alles in Ordnung sein. Ich habe alles notiert,
danke fur die Reservieung. Auf Wiederhoren Herr Rieder.

Danke, auf Wiederhoren.

Situationen:

Wir mochten keine Suppe und mogen Geflligelgerichte.

Mein Mann mag Mehlspeisen sehr.

Die Kinder essen Fische nicht gern.

Ich muss Diat halten, so darf ich keine schwere Speisen essen.
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3. feladat

A menikartyan osszekeveredtek a fogasok, tegye 6ket helyes sorrendbe!

Meni A
Rinderkraftbriihe "Gartnerin” mit feinen Gemdiisestreifen und Eiernudeln

Variation von Blattsalaten mit Krduterdressing und gegrillten Putensteifen
Geklihltes Beerenkompott mit Vanilleeis und einen Schuss Eierlikér

Saftiger Schweinenackbraten in Champignonsrahmsol8e, dazu Petersilienkaroffeln und
ein gemischter Salatteller mit Sauce Vinaigrette

Menu B

Dialog von roter und griiner Griitze mit Bourbonvanilleeis, garniert mit Sahne und Friichten
Hiihnerconsommeé "Royale" mit feinem Eierstich und Gemliisefuliennes

Spalten von der Galiamelone mit mild gerduchertem Schinken an kleiner Salatgarnitur
Schweinsmedaillons vom Grill geschmorter Rinderbraten mit frischen Rahmchampignons und

Sauce Hollandaise, dazu Blumenkohl, Markerbsen, frische Karottenspalten, gratinierte
Tomate, gebackene Kartoffelbéllchen und Salzkartoffeln

Meni C
Karotten-Sellerie_Siippchen mit feiner Kerbelsahne
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Rosa gebratene Barbarie-Entenbrust an jahreszeitlichem Salat in Honigvinaigrette

Duett von Bayrischcreme und Waldfruchtparfait an Apricosensauce und Fruchtbouqguet
Roulade vom schweinefilet, gefiillt mit Riaucherschinken und Brokkoli auf leichter Joghurt-
Krduter_Velouté, dazu sautiertes Wok-Gemdtise und frittierte kartoffelspalten

Menu D

Tomatenconsommé mit GrieBnocken und Schinkenstreifen

Mandarinen-Joghurt-Terrine an frischem Fruchtsalat mit HimbeersolSe

Gegrillter Puten-Sate-Spiel8 auf Paprika-Zwiebel-Relish mit Sauce Aioli

Duett von Lachs und Riesengarnele auf Blattspinat mit Krustentiersauce, dazu
Butterkartoffeln, Krdauterreis und marktfrische Salate

Geschwenkte Austernpilze an Blattsalat der Saison mit Frenchdressing

Menu E
Waldpilzconsommé mit Lauchstreifen

Cocktail von verschiedenen Salaten mit Eismeerschrimps und gehobelten Parmesanspdnen,
dazu Lemoncellovinaigrette und Stangenweil8brot

Frisches Limonensorbet mit Minze und Proseco im Glas serviert
Gebratenes Doradenfilet an Gemtisereistimbal mit Safransauce

Kalbsmedaillons im Speckmantel auf heller Pfeffersauce mit geschwenkten Cahmpignons,
dazu sautierte Mohrenspalten und gebackene Herzoginkartoffeln
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4. feladat

A menii 6sszedllitdsnal néhany szakmai hiba tortént, tegyen javaslatot a javitasral!
Bunte Gemiiseterrine im Crépemantel an mariniertem Salatbouquet in Krdutervinaigrette
Kartoffelcremesuppe mit Schmandsahne und Gurkenstreifen

Geschmorte Rindsroulade mit Speck-Gurken-Fiillung und RotweinsolSe, dazu Apfelrotkraut
und gebratene KartoffelkloBe

Bourbonvanilleeis mit Schlagsahne und heiBen Rumkirschen, garniert mit Hohlhippe und
Friichten

5. feladat

Az alabbi menit milyen alkalomra, kiknek, mikor ajanlana?

Menti A

Trio von Tomate, Mozzarella und Gurke mit Parmaschinken an Ruccolasalat in
Balsamicovinaigrette mit gerdsteten Pinienkernen

Gemiiserahmsuppe mit Backerbsen
Putenrdllchen im Speckmantel gefiillt mit griinem Spargel und Kédse

Jungschweinriicken an ZwiebelsoBe dazu bunte Gemiiseauswahl! und Butterkartoffeln
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Birne "Helene” - Vanilleeis mit gefdcherter Williamsbirne, HeiBer Schokolade und Schlagsahne
Menu B

Gerduchertes Forellenfilet aus dem Sieksee mit Blattsalaten und Sahnemeerettich, dazu
Baguett

StraBburger Zwiebelsuppe mit Croutons

Lammkeule mit Krdutern geschmort, dazu geschwenkte Speckbohnen, Buttermdrchen,
Salzkartoffeln und gebackene Rosti

Vanilleeis mit schokoladensauce, Kiwi-Stachelbeergrtitze, Krokant und Sahne

Jahreszeit Tageszeit AnlaR Gastekreis

Meni A

Menu B

6. feladat

Keresse meg az aldbbi menilsorban vastagon szedett kifejezések jelentését!

Gektihlte Créperdllchen mit Raucherlachs und Schinken geflllt an kleinem Kartoffelpuffer mit
Preiselbeersahne

Rinderkraftbrithe "Celestine” mit feinen Pfannkuchenstreifen

Poulardenbrustfilet mi/t Spinatfiillung auf Krdutersauce, Filetspitzen vom Schwein mit
Steinchampignon in Rahmsauce, dazu Butterreis und ein knackiger Salatteller mit
Frenchdressing

Créme 'Kir Royal” Champagnercreme im Glas serviert mit frischer Casissahne und
Fruchtgarnitur
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7. feladat

Milyen alapanyagokat hasznaltak fel a meni készitésénél? Toltse ki a tablazatot!
Menu A

Variation von norweger Rducherlachs, Forellenfilet und Buttermakrele an marinierten
Blattsalaten mit Honig-Senf-Sauce und gebuttertem Baguette

Rahmslippchen von gartenkrdutern mit Buttercroutons und Kresse

Rosa gebratene Entenbrust an Orangen-Pfeffersauce mit mandelbrokkoli und
Kartoffelschupfnudeln

Duett von weillem Schokoladenmousse und Erdbeerrahmeis mit frischen Friichten garniert

Fische

Gemiise

Fleisch

Obst

Milchprodukte

Menl B

Badische Fleischpastete mit CumberlandsoRe an Waldorfsalat

Rahmsiippchen vom “Exteraner" Hahn mit Brandteigballchen

Tranche vom rosa gebratenen Roastbeaf auf geschwenktem Mangold mit Kerbelvelouté

Hirschkalbskeule "Hubertus" in WacholderrehmsoRe mit Pfifferlingen und
Stockschwdmmchen, dazu Apfelrotkraut, Pfirsich mit Preiselbeeren, Eierspdtzle und
Butterkartoffeln

Mousse a lI'orange auf Waldfruchtspiegel mit Sahne und Friichten garniert

Fische

Gemiuse

Fleisch
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Obst

Milchprodukte
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ETEL-ES ES ITALSOR OSSZEALLITASA |

MEGOLDASOK

1.

feladat

Guten Tag, Restaurant ,, Zum Goldener Lamm”

Guten Tag, ich bin Frau Kénig, mochte unsere Geschaftspartner zu Mittag einladen.
Geht das heute noch?

Natirlich Frau Koénig. Und haben Sie vielleicht etwas Konkretes, was Sie gerne speisen
mochten?

Eigentlich nicht. Das Essen sollte eher leicht sein und unsere Partner essen gerne
Fisch.

Fiir wie viele Personen?

Fiur sechs Personen. Wir sind gegen 13 Uhr da.

Ich verstehe, Seien Sie beruhigt, es wird alles in Ordnung sein. Ich habe alles notiert,
danke fir die Reservieung. Auf Wiederhéren Frau Konig.

Danke, auf Wiederhoren.

b.) Toltse ki az informaciés lapot!

Name des Gastes Frau Kénig

Zeitpunkt: Tag: Uhrzeit: 13 Uhr
Personenzahl: Sechs Personen

Mahlzeit Frithstiick Mittagessen Abendessen
Gastewiinsche: leichte Fischspeise

c.)-Allitson 6ssze a Stadthtel Minster étlapja alapjan a megrendelé kérésének megfelel
meniusort! Tobb megoldas lehetséges.

Menivorschlag:

Brokkolisuppe

Welsfilet mit Wurzelgemiuise und Butterkartoffeln an Meeretichsauce
Mandelcréme mit Kirschen

Kaffee
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| 2. feladat

- Guten Abend, Bierhaus ,, Zum Rathaus”

- Guten Abend, ich bin Frau Hoffmann, mochte mit meine Familie morgen bei lhnen zu
Mittag essen.

- Natirlich Frau Hoffmann. Und haben Sie vielleicht etwas Konkretes, was Sie gerne
speisen mochten?

- Eigentlich nicht, aber mein Mann mag Mehlspeisen sehr.

- Unser Filetspitzen vom Schwein in Paprikarahm, Bandnudeln und Salat z.B. ist
herrvorragend.

- Das klingt gut.

- Fir wie viele Personen?

- Fur vier Personen. Wir sind gegen 12 Uhr da.

- Ich verstehe, Seien Sie beruhigt, es wird alles in Ordnung sein. Ich habe alles notiert,
danke fir die Reservieung. Auf Wiederhoren Frau Konig.

- Danke, auf Wiederhoren.

Situationen:

- Wir mochten keine Suppe und moégen Geflligelgerichte.

- Mein Mann mag Mehlspeisen sehr.

- Die Kinder essen Fische nicht gern.

- Ich muss Diat halten, so darf ich keine schwere Speisen essen.

3. feladat

Meni A
Variation von Blattsalaten mit Krauterdressing und gegrillten Putensteifen
Rinderkraftbriihe "Gartnerin" mit feinen Gemiisestreifen und Eiernudeln

Saftiger Schweinenackbraten in ChampignonsrahmsoRe, dazu Petersilienkaroffeln und ein
gemischter Salatteller mit Sauce Vinaigrette

Gekiihltes Beerenkompott mit Vanilleeis und einen Schuss Eierlikor

Menu B

Spalten von der Galiamelone mit mild gerduchertem Schinken an kleiner Salatgarnitur
Hithnerconsommé "Royale" mit feinem Eierstich und Gemiisejuliennes

Schweinsmedaillons vom Grill geschmorter Rinderbraten mit frischen Rahmchampignons und
Sauce Hollandaise, dazu Blumenkohl, Markerbsen, frische Karottenspalten, gratinierte
Tomate, gebackene Kartoffelbdllchen und Salzkartoffeln
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Dialog von roter und griiner Griitze mit Bourbonvanilleeis, garniert mit Sahne und Friichten
Meni C

Karotten-Sellerie-Stippchen mit feiner Kerbelsahne

Rosa gebratene Barbarie-Entenbrust an jahreszeitlichem Salat in Honigvinaigrette

Roulade vom schweinefilet, gefiillt mit Raucherschinken und Brokkoli auf leichter Joghurt-
Krduter-Velouté, dazu sautiertes Wok-Gemiise und frittierte kartoffelspalten

Duett von Bayrischcreme und Waldfruchtparfait an Apricosensauce und Fruchtbouquet
Ment D

Geschwenkte Austernpilze an Blattsalat der Saison mit Frenchdressing
Tomatenconsommé mit GrieRnocken und Schinkenstreifen

Gegrillter Puten-Sate-SpieR auf Paprika-Zwiebel-Relish mit Sauce Aioli

Duett von Lachs und Riesengarnele auf Blattspinat mit Krustentiersauce, dazu
Butterkartoffeln, Krdauterreis und marktfrische Salate

Mandarinen-Joghurt-Terrine an frischem Fruchtsalat mit HimbeersoRe
Menu E

Cocktail von verschiedenen Salaten mit Eismeerschrimps und gehobelten Parmesanspanen,
dazu Lemoncellovinaigrette und Stangenweifbrot

Waldpilzconsommé mit Lauchstreifen
Gebratenes Doradenfilet an Gemiuisereistimbal mit Safransauce

Kalbsmedaillons im Speckmantel auf heller Pfeffersauce mit geschwenkten Cahmpignons,
dazu sautierte Méhrenspalten und gebackene Herzoginkartoffeln

Frisches Limonensorbet mit Minze und Proseco im Glas serviert

4. feladat
Bunte Gemiiseterrine im Crépemantel an mariniertem Salatbouquet in Krdutervinaigrette
Kartoffekremesuppe mit Schmandsahne und Gurkenstreifen

Geschmorte Rindsroulade mit Speck-Gurken-Fiillung und Rotweinsol8e, dazu Apfelrotkraut
und gebratene KartoffelklofBe
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Bourbonvanilleeis mit Schlagsahne und heiBen Rumkirschen, garniert mit Hohlhippe und
Frtichten

Hiba. alapanyagok ismétlodnek
Kartoffelcremesuppe - Dessert auch mit schlagsahne

Kartoffelsuppe mit Gurkenstreifen — Rindsroulade mit Gurken

5. feladat
Jahreszeit Tageszeit AnlaR Gastekreis
Mend A Friithling, Sommer Mittagessen Klassentreffen Jugendiliche, ltere
Leute
Menii B Frahling, Marz-April Mittagessen Ostern Familienkreis
6. feladat
gekihlt leh(itott
Raucherlachs fustolt lazac
gefillt toltott
Rinderkraftbriihe eréleves marhahusbdl
Poulardenbrustfilet csirkemellfilé
Spinatfiillung spenotos toltelék
knackig ropogos
Fruchtgarnitur gylmolcsos diszitéssel
7. feladat
Menu A
Fische Rducherlachs, Forellenfilet, Buttermakrele
Gemiise Blattsalate, Kartoffel
Fleisch Entenbrust
Obst Erdbeer, Orangen
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Milchprodukte

Butter, Rham (Sahne)

Meni B

Fische -

Gemise Kartoffel, Rotkraut, Pfiferling,

Fleisch Roastbeaf, Hahn, Hirschkalb

Obst Wacholder, Pfirsich, Preiselbeer, Apfel

Milchprodukte

Rahm, (Sahne)
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IRODALOMJEGYZEK

FELHASZNALT IRODALOM

Roswitha Macher-Andrea Staltner-Elfride Derflinger-Sylvia Pehak-Eduard Mitsche-Peter
Frischer:Kiiche, Trauner Verlag, 2008.

Heinz Lenger-René Lenger-Wilhelm Gutmayer-Hans Stickler-Rudi Wolfschlukner: Einflihrung
in Servieren, Trauner Verlag, 2006.

Burri Rainer-Eltschinger Bruno-Thomas-Honaer Patrik- Koke Wolfgang- Lammler Leni-
Maissurow Peter- Srucki Andreas-Wyss Jorg: Service-Lehrbuch, Verlag Gastrosuisse

www.stadthotel-muenster.de 2010.09.05.

www.hotel-freihof.de 2010.09.05.
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A kiadvany az Uj Magyarorszag Fejlesztési Terv
TAMOP 2.2.1 08/1-2008-0002 ,A képzés minéségének és tartalmanak
fejlesztése” keretében készilt.
A projekt az Eurdpai Unié tamogatasaval, az Eurdpai Szocialis Alap
tarsfinanszirozasaval valésul meg.

Kiadja a Nemzeti Szakképzési és FelnGttképzési Intézet
1085 Budapest, Baross u. 52.
Telefon: (1) 210-1065, Fax: (1) 210-1063

Felel6s kiado:
Nagy Laszl6 féigazgatd
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