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Liebe Schiilerin,
lieber Schiler!

Die folgenden Seiten fiihren dich wieder einen Schritt weiter, um die Ausbildung als Kéchin/Koch

abschlieRen zu kénnen. Studiere die folgenden Seiten gewissenhaft. Ich kann dir versprechen, wenn
du die Theorie verstehst, gelingen dir samtliche Gerichte wie von Zauberhand.

Thomas Hilbrand, BEd

Fachlehrer Kiiche, Kdsesommelier an Schulen
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1. Fleisch

a. Rind

RIND

TAFELSPITZ
Wird vom Tafelstlick geteilt und liegt dem Huferscherzel an. Hervorragendes Siedefleisch mit leichter
schmackhafter Fettabdeckung, quellt beim Kochen leicht auf.

NUSS
Liegt in der Mitte des Kndpfels und ist ein hervorragendes, fast fettfreies Teilstlick. Ausgezeichnet
geeignet flr Schnitzel, zum Braundlnsten, im Ganzen sowie fur Fondue und Ragout.
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SCHALE
Liegt unter dem Tafelstiick, wird in das schwanzseitige Beinscherzel und das kopfseitige Schwarze
Scherzel geteilt. Saftiges, mageres, kurzfaseriges, etwas dunkles Teilstlick, aus dem Bratenstlicke und
Schnitzel (Rouladen) geschnitten werden

BEIRIED
Liegt zwischen Knépfel und Rostbraten. Sehr wohlschmeckendes, marmoriertes, mit Fett abgedecktes
Teilstlck, das rosa gebraten oder gegrillt werden sollte. Im Ganzen als saftiges Bratenstuck, in Scheiben
als Steaks, z.B. Rumpsteaks, T-Bone- oder Porterhouse Steaks (mit Knochen und Lungenbraten)
geeignet.

LUNGENBRATEN (FILET)
Liegt unter der Beiried. Besonders mager, feinfasrig, mirb und saftig. Speziell fir Steak, Tournedo, Filet
mignon, Fondue, Sautee und Geschnetzeltes geeignet. Kann im Ganzen gespickt, roh und gehackt als
Beef tatare oder in hauchdiinnen Scheiben als Carpaccio genossen werden.

Thomas Hilbrand, BEd Seite 5




DICKE SCHULTER
Bildet den hinteren Hauptteil der Schulter. Saftiges, ziemlich festes Fleisch, das sich ideal zum
Braundiinsten, Sieden und flir Ragouts eignet.

WADSCHINKEN
Kraftiges, saftiges, sehniges Gulaschfleisch.

ROSTBRATEN
Liegt vor der Beiried und ist zur Halfte vom Rieddeckel Uberdeckt. Sehr saftiges, aromatisches Teilstlck,
das marmoriert (mit Fett durchwachsen) ist und eine schmackhafte Fettabdeckung aufweist. Zum
Kurzbraten und Grillen (Rib Eye und Prime Rib Steaks), Braten und Braundiinsten geeignet.
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b. Kalb

LUNGENBRATEN (FILET)
Der Ricken birgt die beiden Gberaus mirben Filets, die im Ganzen und als Steak oder Medaillons
geschnitten, kurzgebraten, gegrillt oder gebraten bzw. fiir Geschnetzeltes verwendet werde

SCHALE (KAISERTEIL)
Durch Form und Faserung das ideale und meistverwendete Fleisch flir Schnitzel aller Art (z.B.
Naturschnitzel, gebacken als ,Original Wiener Schnitzel”). Im Ganzen als (gespickter) Braten zu
genielRen.
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NUSS
Besonders zartes, saftiges Teilstlick, das sowohl im Ganzen als Braten (gespickt), portioniert fur
Schnitzel, Steaks, Medaillons und Fondues als auch fir Ragouts verwendet wird.

FRICANDEAU
Im Ganzen gespickt und gebraten, portioniert flir Steaks, Schnitzel und Ragouts geeignet. Lasst
sich weiter unterteilen in Tafelspitz, Unterschale sowie Weiltes Scherzel

SCHULTER (DICKE)
Dicke Schulter: Im Ganzen zum Braundiinsten und Sieden; Ragout (Braunes Diinsten)oder Gulasch
(Helles Dlinsten)
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STELZE
Ist ein beliebtes Grill- und Bratenstlick. In Scheiben geschnitten als Osso buco zu genielden.
Ausgeldst wird dieses Fleisch als ,Kalbsvogerl verkauft. Hervorragend geeignet zum Braten oder
Dunsten (Ragout, Gulasch).
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c. Schwein

LUNGENBRATEN (FILET)
Das zarte, saftige und magere Fleischstiick liegt unter dem Kurzen Karree. Der Lungenbraten — wie
das Filet auch genannt wird — besteht aus den Bereichen Filetkopf, Mittelteil und Filetspitze. Es
zeichnet sich durch seine Verwendungsvielfalt aus: im Ganzen als Filetbraten, in Scheiben als
Medaillons, gewdurfelt fur SpieRchen und Fondue sowie blattrig geschnitten fur zartes
Geschnetzeltes.

SCHOPFBRATEN/HALS
Der Schopf (Nacken) bildet den kopfseitigen Anschluss des Karrees und ist aufgrund seiner
Marmorierung und Speckeinlagerung besonders aromatisch und saftig. Der Schopfbraten wird
ebenso wie das Karree ,wie gewachsen® (mit Knochen, Speck und Schwarte) angeboten, ausgeldst
oder in Scheiben geschnitten. Im Stlck hervorragend geeignet zum Braten, portioniert zum
Kurzbraten, Grillen und Backen.
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SCHALE (KAISERTEIL)
Dieses magere, sehnenfreie Stlck ist aufgrund der Form und Faserung das ideale Teilstlck fur
Schnitzel und Rouladen aller Art.

NUSS
Besonders saftiges, feinfasriges und mageres Stiick, aus dem Schnitzel, Medaillons und Steak
geschnitten werden. Es eignet sich weiters fir Braten, Geschnetzeltes und Ragouts
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FRICANDEAU
Dieses ,Schinkenstlck” eignet sich ausgezeichnet zum Braten und fir Schnitzel. Aus dem ,Weillen
Scherzel“ (Fricandeaurolle) werden Medaillons geschnitten.

SCHLUSSBRATEN
Dieses Huftteilstiick ist sehr saftig und universell verwendbar. Im Stiick zum Braten, weiter zerteilt
fur Steaks, Schnitzel und Ragouts.

BRUST / BAUCHFLEISCH
Wird wie gewachsen oder ausgeldst angeboten. Das vordere Stick wird Brustl genannt, das
Mittelstlick ist das klassische Bauchfleisch, das hintere Ende wird als Wammerl bezeichnet. Der
Bauch ist als saftiger Braten im Ganzen, in Scheiben geschnitten zum Braten oder Grillen ebenso
zu empfehlen wie gewdrfelt fir deftige Eintopf
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DICKE SCHULTER
Die Schulter ist ein kraftiges, saftiges Teilstlick und wird mit oder ohne Knochen, Fett und Schwarte
verkauft. Sie ist das klassische Teilstlck flir den Schweinsbraten. Ausgeldst kann man Rollbraten,
Gulasch, Ragouts und Geschnetzeltes zubereiten.

Thomas Hilbrand, BEd Seite 13



d. Lamm

FILET
Liegt unter dem Rucken. Besonders mager, zart und murb. Zeichnet sich durch seine
Verwendungsvielfalt aus, z.B. in Scheiben gegrillt, kurzgebraten oder im Rohr gebacken.

RUCKEN / KARREE
Dieses zarte, schmackhafte Teilstlick eignet sich hervorragend zum Braten im Ganzen (Klassiker:
Nierenbraten). Es kann portioniert zu Doppelkoteletts, halbiert (Chops) bzw. ausgel6st
(Ruckenfilets) zu Steaks verarbeitet werden, die kurzgebraten, gegrillt oder gebacken werden.
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SCHALE
Durch Form und Faserung das am meisten geeignete und beliebteste Teilstlck flr Schnitzel und
Steaks.

FRICANDEAU
Findet vor allem fiir Bratenspezialitadten Verwendung

SCHULTER
Dieses vielseitig verwendbare Teilstlick ergibt mit Knochen im Ganzen oder ausgeldst (gerollt oder
geflllt) einen saftigen Braten. Die Schulter kann auch zum Schmoren und Kochen, gewiirfelt fiir
SpielRe und Ragouts sowie faschiert fiir Laibchen, Sugo oder Auflaufe verwendet werden.
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VORDERE STELZE
Mit Knochen sehr beliebt zum Grillen oder Braten. Ausgeldst lassen sich aus diesem Fleisch
herzhafte Ragouts, Gulasch und Eintépfe zubereiten

HALS
Dieses gut durchzogene Teilstlick eignet sich vorziglich zum Kochen, Braundtinsten, flir Ragouts
und Eintdpfe (Stews). Im Ganzen mit Knochen ein saftiges Bratenstuck.

BRUST
Kann mit Knochen im Stlck oder aufgeschnitten (Ripperl) gegrillt oder gebraten sowie ausgeldst
(gefullt oder gerollt) geschmort werden. Gewdrfelt eignet sich das Bruststlick flir Ragouts, Gulasch
und Eintdpfe.
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e. Wildfleisch
Das Wild wird in Haar- und Federwild unterteilt. Wildbrett bist das Fleisch des Haarwildes.. Hinweis:
Die Innereien sollten wegen dem erhéhten Schadstoffgehalt (Schwermetalle) nicht verzehrt werden.
Auch bei diesem Tier sind die Fleischteile und deren Verwendungsmoglichkeiten dhnlich dem Kalb
bzw. Rind und Schwein.

Haarwild: Damwild (Gatterhaltung, Hirsch, reh, Wildschwein, gams, Wildkaninchen
Federwild: Wildtaube, Fasan, Rebhuhn, Wachtel, Wildente, Wildgans
Genaueres ist selbst aus dem Skriptum herauszuarbeiten.

f. Geflugel

Huhn, Pute, Gans, Ente, Wachtel

OBERKEULE
Das Fleisch der Oberkeule weist eine etwas dunklere Farbung sowie einen etwas hoheren
Fettgehalt auf. Es ist sehr saftig und intensiv im Eigengeschmack. Oberkeulen kénnen gegrillt oder
gebacken, in Paprikasof3e gediinstet, mit Wurzelgemiise geschmort oder als Gulasch zubereitet
werden. Oberkeulen werden lose oder auf einer Tasse verpackt, mit Dehnfolie oder unter
Schutzgasatmosphare angeboten. Teilweise erhalt man sie auch ausgeldst und kiichenfertig
vorbereitet.

FLUGELI
Fligel sind durch den héheren Hautanteil eine Spur fetter, jedoch sehr saftig und geschmackvoll.
Sie eignen sich ideal als Fingerfood, gegrillt oder gebraten und paniert, kdnnen aber auch als
Gulasch oder in Paprikasol3e gedlinstet zubereitet werden. Fligel erhalt man im Ganzen oder
geteilt in Ober- und Unterfligel. Sie werden natur oder gewdirzt, lose oder verpackt angeboten.
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FILET / PRINZESSFILET
Das Brustfleisch ist sehr hell, feinfasrig, fettarm sowie mild im Geschmack. Die Brust, ausgelost
auch als Filet bezeichnet, kann geschnetzelt, kurzgebraten, gegrillt oder paniert, gefillt und gerollit,
und als Frikassee gedlinstet werden. Das kleinere, zarte Innenfilet wird auch als "Prinzessfilet"
bezeichnet.
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g. Innereien

h. Wurstwaren

I.  WURST, SCHINKEN UND SPECK

Rund die Haélfte des Frischfleisches wird in Osterreich zu Wurst, Schinken, Speck, Pasteten und
anderen Fleischwaren verarbeitet. Das Produktangebot ist riesig, mehr als tausend verschiedene
Sorten sind erhaltlich. Ihre Produktionist durch den ,Codex Alimentarius” streng geregelt. Der
sogenannte Lebensmittelcodex definiert auch die Einteilung der Fleischerzeugnisse:

Rohwiirste, wie Salami, Kaminwurzen und Mettwurst
Briihwiirste, wie Extrawurst, Fleischwiirste wie z.B. Schinkenwurst, Wiener, etc.
Kochwiirste, wie Pasteten, Blut-, Zungen- und Leberwirste, Aspik- und Geleeprodukte
Fettreduzierte Wiirste, die um etwa ein Drittel weniger Fett aufweisen als ihr analoges Produkt
Pokelware wird in Kochpokelware wie Schinken) und Rohpokelware wie Rohschinken eingeteilt.

Wurstwaren

FEINE EXTRAWURST

In Wien war der Begriff der Extrawurst schon in den 20er-Jahren des 19. Jahrhunderts bekannt.
Woher der Name stammt, ist nicht ganz geklart. Es wird vermutet, dass es an der besonders feinen
Konsistenz liegt, die jene der anderen Wurstsorten deutlich Gbertrifft. Die feine Extrawurst besteht
aus Rind- und/oder Schweinefleisch erster Qualitat, Speck, Wasser und eventuell etwas
Kartoffelstarke. Die Wiirzung ist harmonisch, wobei es ein Knoblauchgefélle quer durch Osterreich
gibt (im Westen wird fast kein Knoblauch zugegeben).

FRANKFURTER
Der Erfinder der hiesigen ,Frankfurter war ein Wiener Fleischhauer namens Johann Georg Lahner,
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der in Frankfurt ausgebildet wurde. Er wandelte das Rezept der ,Frankfurter Wirstchen® in Wien
1805 ab, indem er Rindfleisch hinzugab und die Wirzung modifizierte. In Erinnerung an seine
Ausbildungszeit nannte er sie ,Frankfurter”. Frankfurter bestehen aus Rind- und/oder
Schweinefleisch erster Qualitat, Speck und Wasser, abgerundet mit speziellen Gewlrzen (wie
Muskatblite), Pékelsalz und eventuell etwas Kartoffelstarke. Frankfurter werden in Schafsaitlinge
gefullt, zart mit Buchenholz gerduchert und gebriiht. Damit kann der legendare ,knackige Biss" bei
trotzdem zarter Haut erreicht werden.

KABANOSSI
Man nennt diese Dauerwurst auch ,Kabanos® und vermutet der Legende nach, dass ihr Name von
der als Cabanos bezeichneten Schutzhiitte am Deck eines Schiffes stammt. Die Namensgebung
kdnnte damit zusammenhangen, dass sich diese Wurst Uber langere Zeitrdume hielt und daher als
Schiffsproviant sehr wertvoll war. Die Bezeichnung kann sich aber auch vom Polnischen
,kabanosky“ ableiten, wobei ,kaban“ so viel wie ,Eber, wildes Schwein“ bedeutet. Sie besteht
Ublicherweise aus Schweine- und/oder Rindfleisch, Schweinekopffleisch, Speck und Brat. Nach
dem Fillen werden Kabanossi gerauchert, gebriht und getrocknet. Der Geschmack ist wiirzig und
kraftig und wird von Pfeffer und Knoblauch dominiert.

KALBSLEBERSTREICHWURST
Ein besonders zarter Vertreter der streichfahigen Kochwiirste ist die Kalbsleberstreichwurst. Sie
enthalt mindestens flunf Prozent Kalbsleber, meist aber grofteils Schweinsleber, sowie eine
Zusammenstellung aus mageren und weniger mageren vorgekochten Fleischanteilen. Manche
Kalbsleberstreichwirste werden durch die Zugabe von Obers verfeinert. Auch die Wirzung
unterscheidet sich etwas von der traditionellen Leberstreichwurst. Salz und ein Hauch von Pfeffer
muss dennoch dabei sein, dazu kommt gerne ein Hauch von Piment, Rosmarin und/oder Muskat.
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BLUTWURST
Neben Blut enthalt Blutwurst oft Schweinefleisch, gewlrfelten Speck und je nach Variante auch
Schweineschwarten, Weillbrot oder Zerealien und Milch. Den wiirzigen Schliff geben klein gehackte
Zwiebeln und Gewirze wie Majoran, Pfeffer, Knoblauch, Piment, Thymian und Salz. Diese Masse
wird in Kunst- oder Naturdarme geflillt, die abgebunden und verschlossen werden. Es folgt das
Kochen, wodurch das Bluteiweil gerinnt und die typische rotbraune Farbe entsteht. Beim Abkihlen
verfestigt sich die Gelatine aus der Schwarte und die Wrste werden schnittfest. Wird sie auch
gerauchert, gibt dies der Blutwurst zusatzliches Aroma. Die gelaufige Bezeichnung ,Blunze" oder
,Blunzn" rihrt Gbrigens von dem mittelhochdeutschen Verb ,blunsen® her, was so viel wie
L2aufblahen" heillt. Es deutet auf die auRere Form und die Herstellung der Wurst hin.

KANTWURST/LANDJAGER
Die Kantwurst ist eine schnittfeste Rohwurst, die durch Pressung wahrend der ersten Reifephase —
Uber etwa funf Tage — ihre charakteristische Form bekommt. Sie wird anschlieRend tagelang einer
milden Kaltrducherung unterzogen. lhren typischen Geschmack bildet sie in einer weiteren, etwa
einwdchigen Trocknungs- und Reifungszeit aus. Beim Reifen kommt es zu einem Trockenverlust
von ca. dreiRig Prozent. Aufgrund ihrer praktischen Form wird die Wurst gerne als Proviant fir
unterwegs verwendet.

KNACKER
Die Knacker verdanken ihre Bezeichnung dem Umstand, dass sie beim Biss ein leicht knackendes
Gerausch hdren lassen. Dies setzt ein richtig zerkleinertes Brat nach allen Regeln der
Handwerkskunst voraus, das zugleich fest wie auch etwas flaumig sein muss. Die Wurstmasse
besteht aus Rind- und/oder Schweinefleisch, Speck und Wasser (oder Eis), sowie optional aus zwei
Teilen Kartoffelstarke auf hundert Teilen dieser Masse. Die Beliebtheit und Erschwinglichkeit der
Knacker hat ihr verschiedene scherzhafte Bezeichnungen eingetragen, wie ,Eisenbahnerforelle*
oder ,Beamtenforelle®“. Eine veraltete Bezeichnung fiir die Knacker aus dem alten Wien ist
,Safaladi, was sich von der Cervelatwurst ableitet

WIENER
Die Wiener darf nicht mit den ,Wiener Wirstchen“, dem in Deutschland tblichen Ausdruck flr
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Frankfurter, verwechselt werden. Sie ist — im Gegensatz zu den Frankfurtern — eine grofRkalibrige
Fleischwurst. Die Wiener besteht aus Schweine- und/oder Rindfleisch erster Qualitat, Speck erster
Qualitat und Brat mit gleichmaRiger, feiner Kérnung, kraftiger P6kelfarbe und harmonischer
Wirzung. Klassischerweise wird die Wiener in wasserdampfdurchlassigen Hullen als Stange
ausgeformt und mit Rauch gebraten. Fir extravagantes Aroma sollte die Wurst etwas abtrocknen,
ab ca. dreildig Prozent Abtrocknung kann die Wiener als Dauerwurst auch langer gelagert werden.

TIROLER
Die Wurzeln der Tiroler Wurst reichen in die Zeit der k.u.k. Monarchie zuriick. Das ,Osterreichische
Nahrungsmittelbuch® von 1912 kennt bereits eine schwarz geraucherte Tiroler Bauernwurst. Unter
Tiroler wird heute eine Wurst mit reichlicher, grob geschnittener Schweinefleisch- und Speckeinlage
verstanden, eingelagert in ein fein zerkleinertes Grundbrat. Sie wird traditionell im
HeilRraucherverfahren gerauchert und anschlieend entweder trocken durcherhitzt bzw. gebriht
oder auch nur gebriiht. Meist ist die Tiroler Wurst in schwarze Kunstdarme gefullt.

POLNISCHE
Die Polnische ist eine rustikal schmeckende, kraftige Wurst, die iber Buchenholz gerduchert wird
und ist ideal geeignet als Aufschnittwurst. Sie besteht aus Schweinefleisch und teilweise auch
Rindfleisch erster Qualitat. Weiters enthalt sie grob entsehntes Stelzenfleisch, Schweinekopffleisch,
Speck erster Qualitat und Brat. Das Schnittbild der Polnischen ist in der Regel grob, die kraftige
Wiirzung mit schwarzem Pfeffer ist deutlich zu sehen. Polnische wird typischerweise in
groRkalibrigen Stangen ausgeformt, Polnische Spezial auch oftmals in bananenférmig genahten
,Hammelkappen®.
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LEBERKASE
Fur die Herstellung von Leberkdse nimmt man Rind- und/oder Schweinefleisch, Speck, Wasser und
fur den Biss sowie die Kruste ein wenig Kartoffelstarke. Leberkase ist typischerweise gepokelt und
harmonisch gewurzt. Klassischerweise wird der Leberkase in einem Ziegel ausgeformt und im Ofen
Uber HeiBluft gebraten. Der handgeflllte Leberkase ist besonders flaumig und zeichnet sich durch
feine Luftblasen und manchmal einen typischen ,Riss” aus. Sehr beliebt ist die Verwendung von
Einlagen wie Kase, aber auch Champignons, Oliven, Jalapefos, Paprikaflocken, Pistazien oder
Salami.
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II. Pokelwaren

ROHSCHINKEN

Die Familie der Rohschinken ist bunt und vielfaltig in Geschmack und Herstellungsweisen.
Grundlage ist immer, wie das Wort ,Schinken” schon sagt, ein Schweineschlégel, der ungekocht
haltbar gemacht wird. Grundsatzlich unterscheidet man dabei zwischen den nur luftgetrockneten
und den geraucherten und getrockneten Schinken. Aulierdem subsumiert der dsterreichische
Codex: Schinken ohne oder mit dem Fleischteil Schale, ohne oder mit Knochen oder ein Erzeugnis
aus Teilsticken vom Schinken darunter.

SELCHKAREE
Beim Selchkarree handelt es sich um ein ausgeldstes Schweinskarree, das erst nass gepdkelt und
dann hell-beige gerauchert wird. Zum Rauchern verwendet man traditionell Buchenholz. In
Deutschland ist dieselbe Zubereitung als ,Kasseler bekannt. Vor dem Verzehr muss das
Selchkarree gegart werden, ist aber auch fertig gegart erhaltlich. Das Selchkarree ist sehr
wandelbar und im ganzen Stiick zum Kochen oder als geselchtes Karreefilet diinn aufgeschnitten
fur Platten und als Brotbelag verwendbar. Warm wird es haufig mit Kraut oder Krautsalat serviert.

HAMBURGER SPECK
Hamburger Speck wird in Osterreich aus Bauchfleisch hergestellt und zahlt zu den Rohpdkelwaren.
Das Fleisch wird dafir traditionell trocken mit Salz und groben Gewlrzen gepokelt, kalt gerauchert
und getrocknet. Der Trockenverlust sollte nach dem 6sterreichischen Lebensmittelcodex etwa 29
Prozent des Frischgewichtes betragen, bei ungefahr vierzig Prozent Fettgehalt des Rohproduktes.
In Hamburg hingegen kennt man nur Begriffe wie Frihsticksspeck oder Bauchspeck, Hamburger
Raucherfleisch ist gar eine Spezialitat aus Rindfleisch.
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LACHSSCHINKEN
Der Lachsschinken ist bezlglich seines Namens eine ,Mogelpackung®“, denn er hat weder mit
Lachs noch mit Schinken zu tun. Es handelt sich vielmehr um das mild gepokelte und leicht

angeraucherte kurze Karreefilet vom Schwein. Das sehr magere Fleisch wird in Salzlake eingelegt

und anschlieRend mit einer zarten und maximal finf Millimeter dicken Speckschicht ummantelt,
eventuell mit einer Eiweilkfolie umgeben und dann in ein Netz gerollt. In jedem Fall erfolgt dann eine

leichte Raucherung. Der Lachsschinken muss — jedenfalls nach den dsterreichischen Usancen —

nicht wirklich getrocknet werden, was sich auf die sensorischen Merkmale auswirkt. Das
Endprodukt ist ein zartes Stick Fleisch mit heller Farbe, das, obwohl an Rohschinken erinnernd,
doch deutlich milder und weicher auf der Zunge zergeht.
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2. Fische und Meeresfriichte

a. Salzwasserfische

Steinbutt Seezunge

Seeteufel St. Petersfisch

Kabeljau Wolfsbarsch
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Rotbarbe

Sardine Thunfisch

b. Wanderfische

Aal Lachs

c. SiifSwasserfische

Zander Egli, Barsch, Kretzer
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Forelle Saibling

Hecht Karpfen

d. Schalen- und Krustentiere
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f. Kopfiufer

Tinenfisch/Pulpo Kalmar

3.  Milchprodukte
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4. Blattsalate
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7. Obst

a. Exotische Friichte
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b. Kern- u. Steinobst
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c. Beeren

#8396863
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d. Hiilsenfriichte
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e. Schalenfriichte

f. Samenfriichte
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12. Agenda Fachtheoretisches Wissen

KOKO

Zu erledigen

Inhalte Fragestellung Quellen bis
Kiichenfachwoérter und Basiswissen

Kiichenfachausdriicke Erklarung mit praktischen Beispielen Kochbuch sofort
Samtliche Kiichenfachausdriicke

Braune Grundsaucen Erklaren Sie die Herstellung sowie Verwendung!  Kochbuch

Brauner Kalbsfond

Sauce demi-glace Nennen Sie vier Ableitungen er Sauce demi-glace.

Braune Wildgrundsauce

Helle Grundsaucen Erkldren Sie die Herstellung sowie Verwendung!  Kochbuch

WeilRe Kalbsgrundsauce

Fischsauce

Gefllgelsauce

Sauce bechamel

Klare Fonds/Suppen Erklaren Sie die Herstellung sowie Verwendung!  Kochbuch
Gefligelsuppe und Fond

Rindsuppe

Rinderkraftbriihe

Gemisefond

Heller Fischfond

Heller Kalbsfond

Gebundene Fonds/Suppen Erklaren Sie die Herstellung sowie Verwendung!
Gefllgelcremesuppe und Sauce

Weile Fischgrundsauce
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Warm aufgeschlagene Buttersauce Erkldren Sie die Herstellung sowie Verwendung!
Sauce Hollandaise mit vier Ableitungen;

Kalt geriihrte Olsauce, Marinaden, Dressings Erklaren Sie die Herstellung sowie Verwendung!
Sauce Majondse mit vier Ableitungen;
Marinaden und Dressings

Garmethoden Erklaren Sie die Herstellung sowie Verwendung!  Kochbuch
Helles, Naturdiinsten, Braundiinsten

Pochieren (direkt und indirekt)

Frittieren

Gratinieren

Sousvide Garen

Niedertemperatur Garen

Teige und Massen Erklaren Sie die Herstellung sowie Verwendung!  Kochbuch
Brandteig, Hefeteig (siiR und salzig), Mirbteig

Backteig, Strudelteig, Plunderteig

Leichte-u. schwere Sandmasse

Biskuitmassen (drei Arten)

Sachermasse

Gelatine Arbeiten (Bayerische Creme, Panna Cotta)

Waren- und Speisekunde Kochbuch
Erkennen, erkldaren sowie Ernihrungslehrebu

Fleisch und Innereien Verwendungsmoglichkeiten ch

Kalb, Rind, Schwein, Wild, Gefliigel, Fische dieser Produkte anhand von Bildern;
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Meeresfriichte, Obst, Gemuse, Getreide, Pilze
Milchprodukte

Kiichenorganisation und

Meniikunde Meniizusammenstellung:

einheitliche Meniisprache, Wiederholungen
dem Anlass entsprechend, saisonal
Allergene

Hygienevorschriften und Lagerhaltung

Mise en place
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13. Kochprotokolle

Lachssteak, Sc. Hollandaise, Herbstgemiise,
Herzoginkartoffeln
Panna Cotta

Datum Gerichte Verbindung zu...
Skript Seite:
9.10.18 Kraftsuppe Butternockerl Klare Fonds/Suppen S.44

Wanderfische S.26//Warm
aufgeschlagene Buttersauce S.45
Gelatine Arbeiten S. 45

Thomas Hilbrand, BEd
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