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Durchschnittlicher taglicher Néhrstoffbedarf
eines Erwachsenen pro kg Kérpergewicht

Nahrstoffe Menge
Kohlenhydrate 4,0|q
Fett 0.8]9
Proteine 0.8g

Verteilung des Energiebedarfs
Empfohlen wird folgende Zufuhr an Grundnéhrstoffer|:

Kohlenhydrate 55-60%6
Proteine 10-15%0
Fette 25-30%e
Gesamtenergiebedarf 1006

13. Auflage

6 Kapitel

Nur Hauptgruppen mit

Seitenangaben

ohne Dezimalklassifikation

Ubersichtliche Gliederung in:

B HAUPTGRUPPEN

W ENERGIEBILANZ

Das Verhaltnis zwischen Energiezufuhr und Energie-
verbrauch muss bei einer sinnvollen Erndhrung ausgegli-
chen sein. Dieses Verhaltnis bezeichnet man als ausgegli-
chene Energiebilanz.

Liegt die Energiezufuhr durch die Nahrung tber dem
Energieverbrauch, spricht man von positiver Energie-
bilanz. Die berschissige Energie wird als Fett gespei-
chert. Folge: Gewichtszunahme

Im umgekehrten Fall, also bei negativer Energiebilanz,
wird das gespeicherte Fett abgebaut. Folge: Gewichts-
abnahme

Ursache fur Ubergewicht ist also eine zu hohe Ener-
giezufuhr oder ein zu geringer Energieverbrauch. Wer
abnehmen mochte, muss fiir eine negative Energiebilanz
sorgen. Gleichzeitig sollte man den Energieumsatz durch
korperliche Betéatigung erhohen. Wenn die Energiezufuhr
nicht dem tatsachlichen Energiebedarf angepasst wird,
ist Ubergewicht mit seinen vielfaltigen gesundheits-
geféhrdenden Folgen nicht zu vermeiden

5. Kohlenhydrate

Die Kohlenhydrate bilden bei fast allen Vélkern den Haupt-
anteil der Nahrung. Von den verschiedenen Nahrstoffen
werden Kohlenhydrate mengenmaBig am meisten von
unserem Korper aufgenommen. Kohlenhydrate — auch
Saccharide genannt — sind organische Verbindungen, die
als Elemente Kohlenstoff (C), Wasserstoff (H) und Sauer-
stoff (O) enthalten.

® VORKOMMEN

Kohlenhydrate kommen vorwiegend in pflanzlichen
Nahrungsmitteln wie Kartoffeln, Getreide (Brot, Reis,
Teigwaren, Polenta usw.), Hulsenfriichten, Obst und
Gemiise vor. Tierische Nahrungsmittel enthalten — ausser
Honig - sehr wenig Kohlenhydrate. So enthalt Milch den
Milchzucker, in der Leber der Tiere ist Glykogen gespei-
chert, und das gelagerte Muskelfleisch enthalt nur noch
Spuren von Glykogen

Einige kohlenhydratreiche Lebensmittel

einiger

Nahrungsmittel Kohlenhydrate

Zucker 100%
81%

Polierter Reis 78%
WeiBmehl 71%
Eierteigwaren 70%
Konfitire 65%
Linsen 52%
Ruchbrot 46%
Pommes Chips 40%

Bananen 21%
Geschalte Kartoffeln 17%
Mandeln, Weintrauben 15%
Apfel 1%
Randen, Orangen 8%
Karotten, Zwiebeln, Magermilch 5%
Kalbsleber, Kabis 4%
Magerquark 3%
Kopfsalat 1%

ABSCHNITTE
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12. Auflage

7 Kapitel

Gesamtinhalt mit Dezimal-

und Seitenangaben

THEMENGRUPPEN

BUCH DER KUCHE

W THEMEN

W EINTEILUNG UND UBERSICHT

Obwohl sich die Kohlenhydrate in Aussehen, Geschmack
und auch in ihren Eigenschaften stark unterscheiden,
bilden sie doch eine einheitliche Gruppe, weil ihnen allen
dasselbe Bauprinzip zugrunde liegt. Sie bestehen alle aus
denselben Bausteinen, den Einfachzuckern.

Einfachzucker = Monosaccharide
Kleinste Einheit der Kohlenhydrate

Die wichtigsten Vertreter der Einfachzucker:
~ Traubenzucker = Glukose
in Obst, Karotten, Erbsen, Zwiebeln, Honig und Blut
— Fruchtzucker = Fruktose
in Obst und Honig
— Schleimzucker = Galaktose
mit Traubenzucker zusammen als Milchzucker in der
Milch und im Frischkése

Zweifachzucker = Disaccharide
Sie entstehen durch die Verbindung
2zweier Einfachzucker.

Die wichtigsten Vertreter der Zweifachzucker:
— Rohr-/Rubenzucker = Saccharose
Haushaltzucker, in Zuckerriiben, Zuckerrohr, Honig
~ Malzzucker = Maltose
in gekeimtem Getreide und in der Ovomaltine
— Milchzucker = Laktose
in der Milch

Vielfachzucker = Polysaccharide

Sie entstehen durch Verbindung mehrerer Einfachzucker
(zwischen 20 und 50000 Einheiten).

Die wichtigsten Vertreter der Vielfachzucker:

+ je nach Vielfachzucker

Dextrin: Abbauprodukt von Starke
in Brotrinde, Mehlschwitze, Zwieback
— Stérke: wichtigstes Kohlenhydrat
in Getreide, Getreideprodukten, Kartoffeln,
Hilsenfrichten
- Glykogen: in Leber und Muskelgewebe
Zellulose: als Gerustsubstanz in allen pflanzlichen
Nahrungsmitteln, aber unverdaulich
— Pektin: wird als Geliermittel in Konfitiiren und Gelees
verwendet
in Apfeln, Quitten, Johannisbeeren, Schalen von
Zitrusfrichten
Agar-Agar: pflanzliches Geliermittel, das aus Algen
gewonnen wird
Inulin: in Topinamburen, Roggen, Artischocken und
Zichorien

NAHRUNGSFASERN/BALLASTSTOFFE

Die unverdaulichen Bestandteile der Nahrung bezeichnen
wir —wegen ihrer fagerigen Struktur —als Nahrungsfasern.
Es handelt sich hierbei Uberwiegend um die Gertstsub-
stanzen und das Material der Zellwénde nahrungsliefern-
der Pflanzen. Wegeh ihrer Unverdaulichkeit werden sie
noch oft Ballaststoffe genannt.

Eine Reihe von Stérjingen und Erkrankungen des Darms
kann mit Hilfe einer pahrungsfaserreichen Kost vermieden
werden wie zum Beispiel Verstopfungen, Dickdarmge-
schwiire, Hamorrhoiflen. Mit einem Mangel an Nahrungs-
fasern werden auch) Krankheiten wie hoher Blutdruck,
Ubergewicht, hohen Cholesterinspiegel, Dickdarmkrebs,
Diabetes und Magerjkrebs in Verbindung gebracht

Uberblick iiber den Gehalt an Nahrungsfasern

0 frei  Tierische Nahr ittel,
Nahrungsfaserarm  WeiBbrot, weiBer Reis, Obstsafte,
Gemusesafte
h ) . Vollkorn-
teigwaren, Kartoffeln, Hillsenfriichte,
Gemsse, Obst
Mit Nahrungsfasern angereichertes
Functional Food
Nahrungsfaser- Weizen- und Haferkleie
konzentrat

Wirkung der Nahrungsfasern in unserem Kérper

Sie regen die Kautétigkeit an und fordern dadurch die
Ausschiittung von Speichel, ein erster Schritt zur besse-
ren Verdauung. Ein gut eingespeichelter Nahrungsbrei
vermag Uberschiissige Magenséure zu neutralisieren.
Eine nahrungsfaserreiche Nahrung verweilt langer im Ma-
gen und |6st dadurch ein /dnger anhaltendes Séttigungs-
gefiihl aus, was sich hemmend auf das Hungergefiihl
auswirkt,

Im Darm nehmen Nahrungsfasern Wasser auf und quel-
len dabei, wodurch es zu einer VolumenvergréBerung des
Nahrungsbreis kommt. Das hat zur Folge, dass die Musku-
latur der Darmwand und die Darmtatigkeit allgemein
angeregt werden (Peristaltik). Das starke Quellvermégen
der Nahrungsfasern fordert eine weiche Beschaffenheit
des Stuhls und verkiirzt die Zeit zwischen Nahrungs-
aufnahme und endgltiger Ausscheidung.
Nahrungsfasern sind auch Nahrungsgrundlage fir die
Darmbakterien. Sie tragen damit zur Bildung einer gesun-
den Darmflora bei. SchlieBlich vermégen Nahrungsfasern
unginstige Nahrungsbestandteile wie Schwermetalle
und Cholesterin zu binden und auszuscheiden.

Die empfehlenswerte Tagesmenge an Nahrungsfasern
liegt bei mindestens 30 Gramm.

Nahr einiger tel

(Angaben in Gramm pro Portion)
1 Portion weiBer Reis (60 g) 1,09
1 Stiick WeiBbrot (40 g) 129
1 Portion Vollkornreis (60 g) 259
1 Stiick Walliser Roggenbrot (40 g) 309
1 Apfel (150 g) 509
1 Portion Linsen (60 g) 6,59
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1 BETRIEB

Die bisherigen Kapitel «Fachkunde» und «Betriebskunde» sind in einem Kapitel BETRIEB zusammengefasst.

B AUFBAU DES KAPITELS
der Lehrling wird bei Lehrbeginn «abgeholt» und in die Fachgebiete eingefuhrt

die Reihenfolge der 5 Hauptgruppen entspricht den Aufbauschritten in der Ausbildung

B NEUE HAUPTGRUPPEN-UNTERTEILUNG
1. Gastronomie

2. Kuche

3. Hygiene

4. Sicherheit am Arbeitsplatz
5. Okologie

Neue, zeitgemasse Abschnitte und Themen

— die Betriebsarten und Betriebsorganisation sind neu erklart

— die Ergonomie (Mensch-Arbeitsumfeld) erhalt entsprechenden Stellenwert

— die Produktionssysteme sind neu gegliedert

— die Hauptgruppe Hygiene ist neu Gberarbeitet

— Verordnungen und Gesetzesauszlge entsprechen dem neuesten Stand

— Sicherheit am Arbeitsplatz ist den neuen Anforderungen angepasst

— in der Hauptgruppe Okologie sind die Umweltschwerpunkte fir die Kiiche detailliert behandelt
— samtliche Abbildungen sind farbig

Nicht mehr beriicksichtigte Abschnitte
— Fachausdriicke werden nicht mehr separat, sondern in den Glossars nach den einzelnen Kapiteln aufgefihrt
— MenU- und Rezeptbuch sind nicht mehr beschrieben, bzw. dargestellt

— Mise en place ist im Kapitel 6 als Produktions — Mise en place zusammen gefasst
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Detaillierte Gegeniiberstellung

Seite: | 13. Auflage: Seite: | 12. Auflage:
18 | Das Berufsfeld «Koch» ist detaillierter beschrieben keine Angaben
19 | Berufliche Aus- und Weiterbildung mit schematischer keine Angaben
Darstellung, Begriffe sind dem Stand 2005 angepasst
20 | Betriebsarten sind neu gegliedert und erklart keine Beispiele
21 | Betriebsorganisation mit Erklarung der Fachausausdricke
24/25 | Kombinierte und getrennte Produktionskiche 44 | Plan Grosskuche
26 | Neue Einteilung der Kuichenrdumlichkeiten
27 | Neue Begriffe: Warmeart: Kontaktwarme Uber- 46 | Warmeart: Kontaktwarme — Uber-
tragungswarme — Warme durch elektrische Strahlung — tragungswarme — Hochleistungsober-
Warmestrahlen — Warme durch Induktion hitze — Strahlungswarme
28 | Funktion der Kalteanlagen, neue Anordnung 63 | Funktionsschema Kuhlung
29 | Ergonomie — Gestaltung der Arbeitsplatze keine Beschreibung
30 | Grundsatze der Produktionsplanung keine Beschreibung
30 | Beschreibung (Nutzen und kritische Punkte) der drei keine Beschreibung
Produktionssysteme
31 | Beschreibung der Geschirrmaterialien von neun auf vier | 54/55
reduziert
32 | ansprechende Darstellung der vier Gruppen von
Kochgeschirr aus Chromnickelstahl
33 | 16 farbige Abbildungen von Kochgeschirrarten 57 | neun schwarz/weif3 Fotos
34 | 24 farbige Abbildungen von Messer 59 | zwolf schwarz/weil3 Fotos
35/37 | farbige Abbildungen von Werkzeuge 59/61 | schwarz/weiB Fotos
38 | Gastro-Norm: Ubersichtliche Darstellung 53 | Massangaben in mm
40 | Kochherd mit Funktionselemente im Ober- und 47 | konventioneller Kochherd
Unterbau
41/43 | farbige Abbildungen von Kochapparaten, ohne Stand- 47/50 | schwarz/weif3 Fotos
kessel, Mikrowellenofen und Drehspiess
44 | Hygiene — neue schematische Darstellung der Lebens- keine Darstellung
mittelgesetzgebung
46 | abgeandertes Schema der Organisation der Lebensmit- 22 | bisherige Ausdricke, z. T. nicht mehr
telkontrolle aktuell
47/50 | ganzes Kapitel neu Uberarbeitet, Beschreibung von 8 25/25 | Beschreibung von 3 schadlichen
schadlichen Bakterienarten Bakterienarten
51 | Betriebshygiene — Trennung von Rein und Unrein
52 | Konzept zur Selbstkontrolle 30 | Hygiene-Konzept
Unterteilung der Gefahrenanalyse
53 | Glossar zu Hygiene kein Beitrag
54 | Sicherheit am Arbeitsplatz — gesetzliche Grundlagen kein Beitrag
54/55 | Pravention — neue Erkenntnisse 30 | Unfallverhiitung
55/57 | Erste Hilfe — ABCD der Nothilfe 31 | Erste Hilfe GABI
57 | Kuchenapotheke — Ausriistung keine Beschreibung
58/59 | Okologie — gesamte Hauptgruppe ist neu Thema nicht vorhanden
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2 ERNAHRUNG

B AUFBAU DES KAPITELS
Die Aufteilung der Hauptgruppen 1 bis 20 entspricht der Einteilung des H&Gf-Lehrmittels «Denken beim Essen».

B ERWEITERTER INHALT
Aufwertung dieses Kapitels gegentiber der 12. Auflage (dreifacher Umfang).

Zusatzliche Hauptgruppen:
Bioaktive Substanzen

— Saure-Basen-Gleichgewicht
— Schadstoffe

Glossar

Zusatzliche Abschnitte:

— Korpersysteme

— Bildung der Nahrstoffe — Fotosynthese
— Mediterrane Kost

— Erndhrung von Sportlern

— Erndhrung im Alter

— Funktionelle Nahrungsmittel (Functional Food)
— Allergien

— Essstérungen

— Fettstoffwechselstérungen

- Gicht

— Krebs

— Milchzuckerunvertraglichkeit

— Osteoperose

— Sodbrennen

— Zolliakie

Zusatzliche Themen:
Hinweise flr die Praxis (12. Auflage: Kochtechnik)

Dieses Kapitel ist eine Konzentration des H&Gf — Lehrmittels «Denken beim Essen»

und dient als Zusammenfassung fir Repetitionen und als Vorbereitung fir Prifungen
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3 LEBENSMITTEL

Dieses Kapitel beinhaltet 30 Hauptgruppen

Die Reihenfolge der Hauptthemen von 1 MILCH bis 30 CONVENIENCE-FOOD entspricht in etwa dem Stoffplan vom

1. bis 6. Semester.

Struktur der einzelnen Hauptgruppen

Allgemeine Informationen: Produktinformationen:

kurze Einleitung (geschichtlich / aktuell) Beschreibung

Sorten, Qualitatsmerkmale

Ubersicht ( Einteilung / Unterteilung)

Ktchenpraxis ( Aufbewahrung)

Bedeutung ( Nahrwert )
— Gesetzliche Grundlagen — Verwendung

Hinweise fir die Praxis

Konservierungsmethoden

Neuer Abschnitt:
— Alkoholische Produkte

Zusatzliche Themen:
— Getreidearten: diverse Reis-Handelssorten — Getreideahnliche Pflanzensamen

neue Getreideprodukte

Keime und Sprossen
— Gemdse, Pilz und Obst: neue Sorten

— Krauter und Gewdirze neu: BlUten

lllustrationen
Alle Grauzeichnungen sind durch Farbbilder ersetzt — 374 Farbbilder

Einzelbilder: Sammelbilder:

— Aufnahme — direkte Benennung (keine separate Bildlegende)
— Benennung

— Text

PAULI 5



Detaillierte Gegeniiberstellung

Hinweise fur die Praxis

Seite: | 13. Auflage: Seite | 12. Auflage:

108 | Zusammensetzung der Milch 161
Bestimmungen der Lebensmittelverordnung
neuer Text — teilweise andere Zahlen

108 | Haltbarmachen der Milch 162
neue Methoden — andere Temperaturangaben

109 | Milch von anderen Tierarten keine Angaben
Buffel- Schaf- und Ziegenmilch

109 | Weitere Milchsorten 163
zusatzlich: Laktosenfreie und funktionelle Milch,
Molke/Sirte und Milchserum

110 | Sauermilchprodukte 163
nicht mehr aufgeftihrt: Trinkjoghurt; neu: Blanc battu

111 | Rahm 164 | Rahmsorten
teilweise neue Benennungen, andere Angaben Uber
Fett- und Energiegehalt (kJ)

112 | Buttersorten 165 | Buttersorten
neue Bezeichnungen, neue Darstellung

113 | Kdse: neue Angaben Uber Zusammensetzung, 169
neuer Text Uber Herstellung

114/ | Aufnahmen von Kasesorten 167/ | ohne ndhere Angaben

116 | nach dem Wassergehalt (wff) eingeteilt 168

117 | Eier

118 | Zusammensetzung: Neue Angaben der Nahrwerte 172 | Nahrstoffaufteilung
Durchschnittsgewicht: Neue Angaben
Qualitats- und Frischemerkmale: Neue Angaben
Produkte: Aktueller Text

119/ | Speisefette und -6le 174 | Unterteilung in Milch- und Korperfette,

120 | Gbersichtliche Einteilung (alfabetische Reihenfolge) sowie in Frucht und Samenfette
detaillierte Beschreibung von Oliven- und Sonnen-
blumendl

121 | Beschreibung von Diat- und Blatterteigmargarine 178 | Schema: Herstellung von Margarine
sowie von Pflanzenodlcreme

122 | Getreide

123/ | Unterteilung in Getreide und Getreideahnliche 179 | Brotgetreide — Ubrige Getreidearten

125 | Pflanzensamen; zusatzliche Beschreibungen von:
Basmati- und Jasminreis und von Amaranth und
Quinoa, Hinweise fur die Praxis

126 | Getreideprodukte

127 | Mahlprodukte von Getreide und getreidedhnlichen 182 | Getreide- und Mahlprodukte
Pflanzen; neue Einteilung, neue Bezeichnungen (Typen); Back- und Suppenmehle
zusatzliche Produkte (Bulgur, Couscous, Ebly, Tempura-
mehl, Knusperprodukte)

128 | Stdrkemehle 183 | Starkeprodukte
Beschreibung der modifizierten Starke,
Hinweise fur die Praxis (Nesvital)

129 | Teigwaren 188 | Teigwaren
Nahrwert: neue Angaben;
Handelssorten: neue Einteilung, neuer Text

130 | Brot 183 | Brot

131 | Einteilung: neue Darstellung, neuer Text;
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Seite: | 13. Auflage: Seite | 12. Auflage:
131 | Teiglockerungsmittel 188 | Teiglockerungsmittel
nicht mehr aufgefuhrt: Trockenbackhefe;
zusatzlich: Pottasche, Hinweise flr die Praxis
133 | Hdlsenfriichte und Sprossen 189 | Hulsenfrichte
Sorte jeweils mit entsprechendem Foto separates Sammelbild
zusatzlich: Adzuki-Bohnen, Cannellini-Bohnen
neue Texte, Hinweise fur die Praxis
136 | Sprossen kein Beitrag
neues Thema: Einteilung, Nahrwert, Bedeutung
Hinweise flr die Praxis
137 | Gemdse 190 | Gemise
138 | Saisontabelle von einheimischem Gemdiise 191 | Saisontabelle (Import-
(Hauptsaison von Freilandgemdse) und Gewachshaus)
139 | Einteilung der Gemusepflanzen nach verwendbaren keine Einteilung
Pflanzenteilen
140/ | Angaben Uber die einzelnen Gemusesorten: 193 | Bodenkohlrabi
154 | Foto — Benennung — Sorten — Beschreibung — Qualitats- 201 | Stachys
bestimmung — Klichenpraxis
zusatzlich: Eichblattsalat, Federkohl, Kiirbis,
Loéwenzahn, Pak-Choi, Pastinaken, Rucola
155 | Kartoffeln
156 | Bekannte Sorten 207 | Kartoffelsorten
neue Sorten: Agata, Amadine, Appell, Naturella,
nicht mehr aufgefthrt: Iroise, Granola, Matilda, Stella
157 | Pilze 207 | Pilze
157 | neuer Text: Pilzkontrolle 208 | Amtliche Pilzkontrolle
158/ | Angaben Uber die einzelnen Pilzarten:
160 | Foto — Benennung — Beschreibung — Kiichenpraxis
zusatzliche Arten: Maronenrohrling, Mu-Err, Shitakes,
161 | Obst und Obsterzeugnisse 211 | Obst
162 | Saisontabelle von einheimischem Obst 211 | Saisontabelle des Obstes
162 | neu: Labels fur Obst neu: CA Lagerung (Controlled
Atmosphere)
162/ | Angaben Uber die einzelnen Obstsorten:
176 | Foto — Benennung — Beschreibung (Qualitatsmerkmale)
— Kutichenpraxis — Verwendung
nicht mehr aufgefthrt: Anbaugebiete
zusatzliche Sorten: verschiedene Apfelsorten, Ber-
gamotte, Cashewnusse, Holunder, Kapstachelbeere,
Kochbanane, Macadamia, Nashi, Pitahaya nicht mehr
aufgefuhrt: Grenadille, Kiwano, Longane,
178 | Zucker, StuBmittel, StBstoffe, Honig 223 | Zucker
178 | neu: Unterteilung in Handelssorten und Zuckerarten 224 | Zuckerarten
179 | SuBmittel und SiBstoffe
179 | neu: Unterteilung in SUBmittel und StBstoffe 235 | Zuckeraustausch
200 | Honig 236 | Honig
Uberarbeitete Version
Hinweise flr die Praxis: neuer Text
181 | Kréuter, Bltten und Gewdirze
181 | Aufbewahrung und Konservierung: neuer Text 224 | Gewdrze
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Aufnahmen der Fleischstlicke sind den Hauptstticken
zugeordnet

142

Seite: | 13. Auflage: Seite | 12. Auflage:
182/ | Angaben Uber die verschiedenen Krauter, Bliten 224/ | Gewdrze
190 | und Gewdrze: Foto — Beschreibung — Kiichenpraxis 230
— Verwendung
zusatzlich: Barlauch, Bockshornklee, Brennessel, Ganse-
blimchen, Heckenrose, Kreuzkiimmel, Lavendel, Mohn,
Ringelblume, roter Sauerklee, Sternanis, Ysop, Zitronen-
gras
191 | Gewdulrz- und Krautermischungen: neuer Abschnitt
191/ | Wirzmittel 230 | Wirzmittel
195 | neu: Einteilung — Handelssorten — Produkte 232 | Salze
neue Beschreibung — neue Bestimmungen LMV
195 | Zusatzstoffe 233 | Hilfsmittel
neu: Definition
neu: Gruppen von Zusatzstoffen
neu: Gattungsbezeichnungen
196 | Fische
Bewirtschaftung von Fischbestdnden 91 | Fischzucht
neu: Formen der Fischerei
neu: gefahrdete Fischbestande
197 | Gruppierung nach Fettgehalt
Fettfische — Mittelfette Fische — Magerfische 90 | Fettfische — Magerfische
197 | Qualitatsbestimmungen 90 | Qualitatsmerkmale
Anmerkung: Die Totungsart von Zuchtfischen fuhrt Augen: Prall, klar und glanzend
dazu, dass die Fische durch den Kalteschock triibe Kiemen: Hellrot und nicht verklebt
Augen erhalten und die Kiemen eine graue Farbe
annehmen
195 | zuerst StBwasserfische und dann Salzwasser- oder 92 | Salzwasserfische vor
Meeresfische StiBwasserfische
198 | neue Einteilung der StBwasserfische (9 Gruppen) 104 | Bekannte StBwasserfische
neu: alfabetische Reihenfolge (10 Gruppen)
199/ | Angaben Uber StBwasserfische: 105/ | Beschreibung — Lebensraum
204 | Foto — Benennung—Beschreibung — Kiichenpraxis 117 | Qualitatsmerkmale
200 | Hecht — neue Beschreibung: anstelle von einjahrigem 105 | Grashecht
Grashecht = 2-3 Jahre alter Junghecht
201 | Verwirrende Produktenamen (Lachsartige Fische) 108/ | Karpfenartige Fische/WeiBfische
nicht mehr beschrieben: Gelbbarsch, Trische, Brachse, 117
Barbe, Schleie, Rotauge
206 | neue Einteilung der Salzwasserfische 92 | Salzwasserfische
neu: alphabetische Reihenfolge
nicht mehr beschrieben: Katzenhai, Franzosendorsch,
Leng, Lumb, Glattbutt, Kliesche, Streifenbarbe, gefleck-
ter Meerbarsch, Seewolf
222 | Schlachtfleisch
222 | neuer Text: Gesetzliche Grundlagen 123 | Gesetzliche Grundlagen
223 | neue Tabelle: Reifezeiten 123 | Lagerdauer
224/ | Kalb-, Rind-, Schweine- und Lammfleisch:
241 | neue Darstellung: Schnittart — Garmethode 143/ | Stucke und ihre Verwendung
Achtung: Begriff «Voressen» wird im Lehr- und Rezept- 146
buch durch Ragout ersetzt 125/ | Fleischbilder auf Doppelseiten

mit separaten Legenden
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Seite: | 13. Auflage: Seite | 12. Auflage:
242 | Ziege, Pferd, Kaninchen: 146 | nur Gitzi und Kaninchen
neuer Text und Darstellung: Qualitatsbestimmungen,
Fleischstiicke, Schnittart, Garmethode
244/ | Schlachtnebenprodukte 147 | Schlachtnebenprodukte
245 | Kalb, Rind, Schwein, Lamm, Kaninchen Kalb, Schwein, Rind
neue Darstellung:
Produkt — Handelsformen
Schnittarten — Garmethoden/Verwendung
nicht mehr aufgefthrt: Gekrése
245/ | Fleischerzeugnisse 147 | Pdkelwaren
245 | neue Unterteilung: Roh- und Kochpdékelwaren
zusatzliche Produkte
246 | Rohpokelware — Angaben Uber Herkunft
248 | Wurstwaren — andere Aufteilung 147 | Wurstwaren
249/ | Mastgefliigel
252 | neuer Text: Gesetzliche Grundlagen 149 | Qualitdtsmerkmale
neuer Text: Qualitatsmerkmale — Hygiene
neue Einteilung: Mastgefligel mit hellem Brustfleisch 150 | helles Mastgefligel —
und Mastgefligel mit dunklem Brustfleisch dunkles Mastgefligel
zusatzlich: Strauss
nicht mehr aufgefuhrt: Taube
253 | Haarwild, Federwild, Spezialitdten, Exoten 159 | Wild
253 | neu: Ubersichtstafel — Einteilung
neuer Text: Gesetzl. Grundlagen — Handelsformen
254 | nicht mehr aufgefuhrt: Bar und Steinbock
257 | Federwild — nicht mehr aufgefiihrt: Alpenschneehuhn, 160 | Federwild
Wachtel, Waldschnepfeund Wildtaube
nicht mehr erwahnt: Geschitztes und jagdbares
Federwild
neuer Text: Spezialitaten, Exoten: Blessbock
Kanguru, Kudu
258/ | Kaffee, Tee, Kakao und Schokolade 237 | Kaffee und Tee
261 | total neu Uberarbeitet 239 | Kakao und Schokolade
neue Hauptsorten des Schwarztees und Griintees
Tee aus Fruchten und Gewdrzen
Kakao und Schokolade: neue Schokoladenprodukte
262/ | Konditorei — Halbfabrikate 234 | Konditorei — Halbfabrikate
263 | total neu Uberarbeitet, neue Einteilung, neue Produkte
264 | Alkoholische Produkte kein Beitrag
neues Hauptgebiet
265 | Convenience Food 236 | Convenience Food

Total neu Uberarbeitet, neue Begriffserklarungen
Gegentberstellung von Vor — und Nachteilen
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4 SPEISENANGEBOT

B AUFBAU DES KAPITELS
Das Kapitel beinhaltet 5 Hauptgruppen:

1.
2.
3.

Entwicklung der Kochkunst
MenU- und Speisenplanung
Mahlzeiten und Menis

4. Meni- und Speisekarten

5.

Verkauf und Service

Neue, zeitgemasse Abschnitte und Themen

In der Hauptgruppe 1 «Entwicklung der Kochkunst», ist nebst der geschichtlichen Entwicklung und der
Entwicklung der Speisenfolge auch die klassische Speisenfolge (Menugerippe) eingereiht.

In der Hauptgruppe 3 «Mahlzeiten und Speisenplanung» ist das Speisenangebot auf die neuzeitlichen
Verpflegungsarten und Essgewohnheiten ausgerichtet.

In der Hauptgruppe 4 «Meni- und Speisekarten» sind die Trends und die Marktbearbeitung (Marketing)
bertcksichtigt.

In der Hauptgruppe 5 «Verkauf und Service» wird auf die Verkaufstechnik und die Zusammenarbeit von Kiche
und Service hingewiesen.

Nicht mehr beriicksichtigte Abschnitte

Geschichte der Kochkunst
Lexikon richtungsbestimmender Persdnlichkeiten
MenUrechtschreibung

Fachtechnische Reihenfolge der klassischen Speisekarte
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Detaillierte Gegeniiberstellung

Seite: | 13. Auflage: Seite: | 12. Auflage:

266/ | Im Abschnitt «Entfaltung und Entwicklung keine detaillierte Beschreibung

267 | der Kuichen» sind die charakteristischen Merkmale der
aktuellen Ktchen beschrieben.

267 | Entwicklung der Speisenfolge — Ubersicht 246 | Speisenfolge: keine Grafik

268/ | In der Umsetzung der Gange in der klassischen und in 246/ | keine Beispiele von Gerichten

271 | der verkirzten Speisenfolge sind Gerichtebeispiele der 247
entsprechenden Speisenfolge zugeordnet.

274 | Auswahl von Uberlieferten klassischen Bezeichnungen keine Aufstellung von klassischen

Bezeichnungen

275 | In der Verteilung der Mahlzeiten und Bedeutung der 248 | Mahlzeitenarten
Mahlzeiten wird auf die unterschiedlichen Bedurfnisse nur wenige Angaben
hingewiesen.

276 | Die Zwischenmahlzeiten/Snacks sind in drei Gruppen keine besondere Erwdhnung
eingeteilt. Zu jeder Gruppe sind viele Beispiele aufge-
fuhrt

278 | Quick-Lunch wird auch als Arbeitslunch bezeichnet, 249 | Quick-Lunch
Auto-Lunch ist gestrichen. Auto-Lunch
Zusatzlich ist der Stehlunch aufgefthrt.

279 | Fur MenU- und Speisekarten sind gemeinsame Richt- 250 | Aufstellung von Speisekarten
linien aufgestellt.

279 | In der Angebotsplanung sind die Erwartungen der
Gaste und die Trends bertcksichtig

279 | Fur den Text der Karten sind die Rechtsgrundlagen
beschrieben

283 | Einordnung der Speisekarten 253 | Speisekartentypen
Unterteilung der Speisekarten

286 | Ubersichtliche Darstellung der Servicearten und 254 | Servicearten
Serviceablaufe Serviceablaufe

287 | Hinweise fur das Arbeiten vor dem Gast keine Hinweise
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5 KALKULATION

B HAUPTGRUPPEN DES KAPITELS

Das Kapitel ist in 7 Hauptgruppen unterteilt:
1. Kostenarten in der Gastronomie

2. Zusammensetzung des Umsatzes

3. Ktichenkalkulation

4. Verlusttabellen

5. Uberwachung des Verbrauchs

6. Nachkalkulation

7. Inventar, Inventur

B AUFBAU DES KAPITELS
Dieses Kapitel analisiert die betriebliche Aufwands- und Ertragssituation eines profitorientierten Unternehmens,

von der Angebotsplanung bis zur Nachkalkulation

Detaillierte Gegeniiberstellung

Seite: | 13. Auflage Seite: | 12. Auflage:
290 | Ubersicht der Kostenarten in % 267 | Kostenberechnung
291/ | In der Ubersicht der Kostenbegriffe sind 22 Kalkula- 262 | 14 Begriffe

292 | tionsbegriffe mit Abklrzungen erklart
Die Preisangaben sind immer in CHF/EUR

293 | Die verkaufspsychologische Anpassung des effektiven
Verkaufspreises ist begriindet

293 | Die Zusammensetzung des Basisumsatzes ist struktu- 267 | Verkaufspreis
riert. 267 | Einnahmen Verkaufsertrag
Begriffe: Basisverkaufspreis, Basisumsatz,Umsatz

296/ | Beispiele von Speisenkalkulationen mit neuer Darstel- 268 | Einheitlicher Faktor
298 | lung und Verwendung unterschiedlicher Faktoren
(gerichtspezifischer und Richtfaktor)

304 | Die Schlisselpunkte fir die Uberwachung des Ver- 261 | Uberwachung des Verbrauchs
brauchs sind aufgeftihrt und die Massnahmen vorge-
schlagen

305 | Nachkalkulation ist begriindet und die Massnahmen 261 | Nachkalkulation

vorgeschlagen

305 | Inventar und Inventur sind neu definiert 261 | Inventar
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6 KOCHEN

Im Voraus die wichtigsten zwei Neuerungen:

1. Die jeweiligen Garmethoden und Gerichtezubereitungen werden dort, wo sie einen exemplarischen Charakter
haben, in Form von einfachen Flussdiagrammen dargestellt.
Wenn die Darstellung auf Anhieb etwas «verwirrlich» erscheint bzw. etwas «zu denken» gibt, so hat sie bereits
eine ihrer wichtigsten didaktischen Aufgaben erfullt:
— Sie regt zum Denken an
— Sie zwingt zum genauen Hinsehen und repetieren
— Aufgrund ihrer Makrostruktur ist sie besonders gedachtnisfreundlich
— Durch die textliche und grafische Gestaltung werden beide Hirnhalften angeregt was lernférderlich ist
— Die Bedeutung der einzelnen Schritte werden durch nebenstehende Begriindungen ersichtlich
— Die praxisrelevante Gliederung der einzelnen Schritte erméglicht ein hoher Praxisbezug
— Exeplarisches Lernen wird erleichtert

— Uusw.

2. Quantitative Rezepte sind aus Platz- und Redundanzgriinden zum Rezeptbuch im Lehrbuch nicht mehr aufgefuhrt.

Die Garmethoden wurden bezuglich Bezeichnung und Struktur zwischen diesen zwei Blichern angeglichen. Fir
den methodischen Einsatz des Lehrbuches ist es jedoch erforderlich, dass die Lernenden in der Schule Zugriff auf

das Rezeptbuch haben (z.B. als Klassensatz.)

Nachstehend die wichtigsten Neuerungen und Erweiterungen in der 13. Auflage bezogen auf die Inhalte der
12. Auflage.

Seite: | 13. Auflage Seite: | 12. Auflage

308 | Lebensmittelkonservierung 278 | Konservierungsarten
Die Hauptkonservierungsarten sind einheitlich nach der
Struktur: Definition — Konservierungseffekt — Anwen-
dungsgebiete — Kuichenrelevanz aufgebaut

312 | Weitere Konservierungsarten: Keine Aufteilung mehr in
physikalische und chemische Verfahren

313 | Grundlagen fir die Warme und die Kalte Kiiche

313 | Einflhrung in die Garmethoden 284 | Die Grundzubereitungsarten
Die Garmethoden, bisher Grundzubereitungsarten
kommen in vereinfachter Form am Anfang des Kapitels
und in ausfuhrlicher Form gegen Ende des Kapitels vor.
Die Garmethoden werden neu in feuchte und trockene
Garmethoden eingeteilt

314 | Informatives: Das «feuchte Sautieren» wird durch den 290 | Sautieren/Kurzbraten
Begriff «Schwenken in Butter» ersetzt

315 | Ubersicht tiber die Gar- und Geschmacksziele der
Garmethoden

316 | Produktions-Mise en place 40 | Mise en place
Unter diesem neuen Begriff werden samtliche Vor-
bereitungsarbeiten bzw. Komponenten und Bestand-
teile beschrieben

PAULI

13




Seite: | 13. Auflage Seite: | 12. Auflage
317/ | Ubersicht tber die wichtigsten Schnittarten 411/ | Vorbereitungs-, Schnitt- und Bindearten
318 | Farbaufnahmen 412
319 | neue Bezeichnung: Aromatisierungs- und 301 | Hilfsmittel und Zutaten
Wilrzkomponenten Zutaten fur Fonds, Saucen und Suppen
323 | Fdllungen und Farcen 299 | Fullungen
neue Einteilung der Farcen
326 | Fonds 304 | Fonds
Die Grundfonds werden neu nach ihrer Herstellung
eingeteilt:
Fonds mit blanchierten Zutaten (Bouillon und heller 305 | WeiBer Kalbsfond
Kalbsfond)
Fonds mit gediinsteten Zutaten (Fischfond, heller 305 | Fischfumet
Geflugelfond, Gemusefond)
Fonds mit gerosteten Zutaten ( brauner Kalbs- Geflugel-
und Wild- oder Lammfond sowie Krustentierfond)
330 | Saucen 307 | Saucen
zusatzlich: Salatsaucen 395 | Salate — Salatsaucen
331 | neuer Aufbau der braunen Grundsaucen: 309 | Braune Sauce
Demi-glace
Gebundener Jus (Kalbs-, Geflugel-, Lamm-, Wildjus)
Bratenjus (Kalbs- Geflugel- ,Lamm-, Wildjus)
332 | neue Beispiele: Aufbau und Ableitungen der braunen 310 | Beispiele von Ableitungen der braunen
Saucen Saucen
333 | WeiBe Saucen 311 | WeiBe Saucen
neuer Aufbau der weiBen Saucen
Die Stufen «Grosse und kleine weiBe Grundsaucen» 312 | Grosse weiBe Grundsaucen
fallen weg (Ausnahme: Béchamel)
Aus den bisherigen kleinen Grundsaucen sind jetzt 313 | WeiBe kleine Grundsaucen
weiBe Grundsaucen geworden.
neue Bezeichnungen: Kalbsrahmsauce, Gefligelrahm-
sauce, Fischramsauce (WeiBeinsauce), Gemuserahmsau-
ce und Cremesauce
334 | neue Beispiele: Aufbau und Ableitungen der wei3en 313 | Beispiele von Ableitungen der
Saucen weiBen Saucen
335 | Buttersaucen 313 | Buttergrundsaucen:
Die hollandische Sauce wird zur Grundsauce von allen — Hollandische Sauce
Ableitungen (inkl. Bearner Sauce) — Bearner Sauce
340 | Salatsaucen 395 | Salatsaucen
Einteilung nach Saucentyp
Gebundene Salatsaucen: 3 Varianten
343 | Suppen 317 | Suppen
neue Einteilung: Einteilung und Ubersicht:
— Kraftbriihen und Fleischbriihen — Kraftbrtihen
— Fleisch-, Fisch- und Krustentiercremesuppen — Cremesuppen
— Gemusecreme- und GemdisepUreesuppen — PUreesuppen
— Gemusesuppen — Gemdusesuppen
— Hulsenfrichtesuppen und Hulsenfriichteptreesuppen — Getreidesuppen
— Getreidesuppen und Getreidecremesuppen
346 | Gemusecreme- und Gemdiseplreesuppen sowie

GemUsesuppen werden mit Gemusefond bzw. Wasser
aufgefullt, auf Speckzugabe wird verzichtet
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Seite: | 13. Auflage Seite: | 12. Auflage
352 | Warme Vorspeisen 336 | Warme Vorspeisen
Keine eigentliche Thematisierung — nur kurze Defini-
tion. Die warmen Vorspeisen gehen hauptsachlich aus
der Gerichtegruppe «Teiggerichte» hervor
352 | neue Einteilung: Warme Teiggerichte
neue Gruppen: Brioches — Pfannkuchen — Kuchen und
Tortchen — Pizzen — Strudel — und gefullte Teigwaren
361 | Eierspeisen 343 | Eierspeisen
364 | zusatzlich: Spanische Omelette (Eiertortilla)
365 | neue Hauptgruppe: Kdsegerichte
370 | Gemdse- und Pilzgerichte 401 | GemUsegerichte
374 | Dunsten und glasieren 407 | Dunsten
Glasieren wird nicht mehr als eigene Garmethode 408 | Glasieren
aufgefuihrt, sondern mit Dinsten verbunden
381 | Kartoffelgerichte 418 | Kartoffelgerichte
389 | Die Zubereitung von Bouillonkartoffeln, Lauchkartof- 419 | Sieden
feln, Schmelzkartoffeln usw. wird der Garmethode 420 | - in Bouillon gegarte Kartoffeln
«Schmoren» zugeordnet — mit Bouillon im Ofen gegart
393 | Getreidegerichte 427 | Gerichte aus Getreideprodukten
neue Unterteilung; neue Hauptgruppen,
neue Abschnitte, neue Gerichtebeispiele
403 | Fisch- Krustentier- und Weichtiergerichte diese drei 346 | Fischgerichte
Abschnitte werden zusammen in einer Hauptgruppe 362 | Krusten- und Weichtiergerichte
thematisiert
410 | Pochieren im Fond mit WeiBwein 349 | Pochieren in WeiBwein
Pochieren im Fond mit Rotwein 350 | Pochieren in Rotwein
422 | Fleischgerichte von Schlachtfleisch, Wild und Gefltigel 372 | Fleischgerichte von Schlachtfleisch,
Flussdiagramme mit Begrindungen Wild und Geflugel
440 | Nationalgerichte 438 | Nationalgerichte
Die einzelnen Nationalgerichte sind nach Mentigang
gegliedert (Suppen, Fischgerichte usw.) und inhaltlich
kurz charakterisiert.
448/ | Detaillierte Ubersicht und Zusammenfassung der 284 | Die Grundzubereitungsarten
453 | Garmethoden
455 | Kalte Kiche 447 | Kalte Kuche
neue Einteilung
neue Abschnitte: Kalte Suppen, Kaltschalen, Gemuse-
und Fruchtsafte
460 | Salate 395 | Salate
461 | neuer Abschnitt: Blattsalatkombinationen
463 | Verschiedene Salate fur Kalte Buffets und Snacks

PAULI
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SUSSSPEISEN

Eine total Neu-Aufarbeitung/Erstellung der Unterlagen ist zu empfehlen.

B AUFBAU

— Die Zubereitung, Begriffe und Einteilung wurden von der Konditor-Confiseur-Ausbildung/Bécker-Konditorei-

Ausbildung grosstenteils Ubernommen/angepasst.

— Theorieteil stimmt mit den jeweiligen SUBspeisenrezepten Uberein.

— SUBspeisen werden in deutscher Sprache aufgefuhrt.

B ERWEITERTER INHALT

Aufwertung dieses Kapitels gegentber der 12. Auflage a dreifacher Umfang.

Neue Einteilung/Reihenfolge der StBspeisen:

Hauptgruppe: 12. Auflage
Grundlagen Grundregeln, Garnieren, Dekorprodukte, Zuckerlésungen, Schokoladenverarbeitung
Grundelemente Teige, Massen, Cremen, Saucen

kalte SiBspeisen

pochierte Cremen, Mousses, gestiirzte Getreidepuddinge, FrichtesiBspeisen, Joghurt-
und QuarksUBspeisen, weitere kalte StBspeisen

warme SuBspeisen

Auflaufe, warme Puddinge, TeigSuBspeisen, Friichteschnitten, Charlotten, Pfannkuchen,
Omeletten, weitere warme SuBspeisen

gefrorene SiBspeisen

mit Bewegung gefrorene Eissorten, im Pacojet hergestellte Eissorten, ohne Bewegung
gefrorene Eissorten, Glacespezialitaten

Torten und Kuchen

Torten, Kuchen, Saison- und Festtagsspezialitdten, Rahm- und CremesiBspeisen

Konfekt ungefilltes Konfekt, gefiilltes Konfekt
Pralinen Ganache, Truffes mit Hohlkugeln, verschiedene Pralinensorten
Glossar

Neue Kapitel:

— Grundregeln, Garnieren, Dekorprodukte, Zuckerldsungen, Schokoladenverarbeitung, im Pacojet hergestellte

Eissorten, Torten, Kuchen, Saison- und Festtagsspezialitaten, Rahm- und CremestBspeisen, ungefilltes Konfekt,

gefulltes Konfekt, Ganache, Truffes mit Hohlkugeln, verschiedene Pralinensorten

Zusatzliches:

— Herstellungschritte wurde grosstenteils in einem Flussdiagramm dargestellt.

— Zu den jeweiligen Grundrezepten/SuBspeisen wurden Begrindungen/ Anmerkungen, Tipps und mdogliche

Fehlerquellen notiert.
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Grundsétzliche Anderungen/Erneuerungen gegeniiber der 12. Auflage:

Seite: | 13. Auflage Seite: | 12. Auflage
483 | Einteilung Teige: 459 | Einteilung Teige:

— Blatterteig: Deutscher Blatterteig, Blitzblatterteig/ — Blatterteig: Deutscher Blatterteig,
Hollandischer Blatterteig, Halbblatterteig Hollandischer oder Blitzblatterteig,

— SUBe Butterteige: Murbteig, Sablé-Teig, Halbblatterteig
Mailanderliteig, Zuckerteig — SuBe Butterteige: Zuckerteig,

— Gesalzene Butterteige: geriebener Teig, Pastetenteig Sabléteig, Linzerteig

— HefestBteige/Tourierte HefestiBteige: direkte — Gesalzene Murbteige: geriebener
Methode, indirekte Methode Teig, Pastetenteig

— Brotteige: Ruchbrot, Pizzateig — Hefeteige: Savarinteig, Babateig,

— Brandteig Berlinerteig, Briocheteig, Zopfteig,

— Strudelteig Teig fur Hefegugelhopf, Tourierter

— Backteig Hefeteig

— Pfannkuchenteig — Gebrihte Teige: Brandteig

— Blinisteig — Spezialteig: Strudelteig

— Angeruhrte Teige: Pfannkuchenteig,
Backteig
500 | Einteilung Massen: 465 | Einteilung Biskuitmassen:

— Biskuitmassen: warme Biskuitmasse (Genueser — Warme Biskuitmassen: Genueser
Biskuit), kalte Biskuitmasse, Rouladenbiskuit, Biskuit, Schokoladenbiskuit
Loffelbiskuits — Kalte Biskuitmassen: Rouladenbiskuit,

— Buttermassen: Geback mit Gupf, Geback ohne Gupf, Loffelbiskuits, Biskuit mit Aufschlag-
Spezialmassen zum Aufstreichen mittel

— Schneemassen (Meringuemasse): kalte Schneemasse, — Schneemassen: Meringuemasse,
warme Schneemasse, italienische Schneemasse Warme Schneemasse, Japonais-

— Abgerdstete Massen, Masse, Hippenmasse

— Makronenmassen

— HUppenmasse

— Gratinmasse

509 | /talienische Schneemasse:

— einen Teil Zucker mit Wasser auflésen und auf
115 °C bis 122 °C kochen

— EiweiB mit dem restlichen Teil Zucker zu Schnee
schlagen

— Den heissen Zucker in diinnem Strahl zum Schnee
geben

— Masse weiterverarbeiten

479 | Zuckerkochen: Kochgrad [ Angaben in Réaumur und

Kochgrad [ Angaben in Grad Celsius Grad Celsius

478 | Zuckerl6sungen: 468 | Sirup oder Lautersirup:

Lautersirup: 29-32 °Beaumé (Bé) Lautersirup: 28-30 °Beaumé

Zuckerlésungen kochen: Zucker und Wasser im Zucker und Wasser im Verhaltnis 3:2

Verhaltnis 3:1

511 | Einteilung Cremen: 470 | Einteilung Cremen:

— Vanillecremen — Gestlrzte Cremen

— Bayerische Cremen — Bayerische Cremen

— Cremen mit Joghurt oder Quark — Schaumcremen

— Buttercremen

513 | Schaumcreme (Schlagrahmcreme) oder eine Diploma- 466 | Fullcreme
tencreme wird anstelle der Fullcreme verwendet
514 | Variante 1: Creme katalanische Art [] mit Starkemehl
hergestellt, Einteilung bei den Cremen
522 | Variante2 : Abgeflammte Creme, Einteilung bei den
pochierten Cremen
Zur Rose erhitzen: 83 °C bis 85 °C 85 °C

17




Seite: | 13. Auflage Seite: | 12. Auflage
Geschlagener Vollrahm Schlagrahm
517 | Einteilung Saucen:
— Fruchtsaucen: aus rohen Friichten, aus gekochten
Frichten
— Cremesaucen: Vanillesauce, Ableitungen
— Schokoladensaucen: Basis Wasser
— Weinschaumsaucen: warme Weinschaumsaucen,
kalte Weinschaumsaucen
— Rotweinsauce
521 | Einteilung kalte StBspeisen: 470 | Einteilung kalte SiBspeisen:
— Pochierte Cremen: Creme franzosische Art, gestirzte — gestlrzte Cremen: Karamelkopfli,
Karamellcreme, abgeflammte Creme Mandelcreme [] 13. Auflage bei den
— Mousses: Mousse mit Fruchtmark oder Fruchtsaft, Bayerischen Cremen
Mousse mit Eiern, Mousse mit warmer Schneemasse — Bayerische Cremen: Charlotte russi-
— Gestirzte Getreidepuddinge: Reispudding, GrieB- sche Art, Charlotte koénigliche Art
pudding — BrandteigstBspeisen: Windbeutel mit
— FrichtestBspeisen Creme, Blitzkrapfen mit Kirsch, kleine
— Joghurt- und QuarksUBspeisen Windbeutel mit Schokolade
— Weitere kalte StBspeisen: Tiramisu, Panna cotta, — RahmsUBspeisen: Meringues,
Trifle, Vermicelles, Schaumrosetten Vacherin mit Erdbeeren, Kastanien
mit Schlagrahm
524 | Zubereitung Mousses: 472 | Zubereitung Mousses:
Gelatinebeigabe: flissige Gelatine zum warmen Eiweil3 Gelatinebeigabe: flissige Gelatine zum
geben, Masse kaltschlagen kalt geschlagenem EiweiB3 geben
532 | Einteilung warme SiBspeisen: 468 | Warme StBspeisen
— Auflaufe
— Warme Puddinge: gestirzter Pudding, klassischer
Pudding
— TeigsUBspeisen: frittierte TeigstBspeisen, im Ofen
gebackene TeigstBspeisen
— Fruchteschnitten
— Charlotten
— Pfannkuchen
— Omeletten
— Weitere warme StiBspeisen: Friichtegratin, Apfel
Basler Art, Kaiserschmarrn, Nockerln, Knodel
533 | Zubereitung Auflauf (Soufflé): 468 | Zubereitung Auflauf (Soufflé):
Grosse Kokotten im Wasserbad auf dem Herd erwar- Grosse und kleine Kokotten im Wasser-
men. Kleine Kokotten kénnen direkt auf einem Rost bei bad auf dem Herd erwarmen.
steigender Hitze ohne Wasserbad gebacken werden.
541 | Einteilung gefrorene StBspeisen: 472 | Gefrorene SiiBspeisen:
— Mit Bewegung gefrorene Eissorten: Cremeglacen, — Einfache Eissorten
Fruchtglacen, verschiedene Glacen, Sorbets, Granités — Leichte Eissorten
— Im Pacojet hergestellte Eissorten
— Ohne Bewegung gefrorene Eissorten: Rahmgefrore-
nes, Schaumgefrorenes
— Glacespezialitaten: Eisbomben, Eistorten, Cassata,
Eisbiskuits, Eisvacherins, Eisomeletten, Coupen/Eisbe-
cher, Frappés
545 | Zubereitung Rahmgefrorenes: 479 | Zubereitung Rahmgefrorenes:

Gelatinebeigabe: fliissige Gelatine zur warmen Eimasse
geben, Masse kaltschlagen

Gelatinebeigabe: flissige Gelatine zur
kalt geschlagenen Eimasse geben
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Seite: | 13. Auflage Seite: | 12. Auflage
548 | Einteilung Torten, Kuchen und Schnitten: 480 | Einteilung Nachtisch:
— Torten: — Kleingeback: Brezeln, Buttermakro-
— Ungefullte Torten nen, Katzenzungen, Mailanderli,
— Gefullte Torten: Schwarzwalder Torte, Zuger Kirsch- Sablés, Schmelzbrotchen
torte, Aprikosenquarktorte, Sachertorte — Cakes: Cake mit kandierten Friich-
— Kuchen: ten, Mandel- oder Haselnusscake,
— Frachtekuchen: Friichtekuchen mit Guss, Frichte- Schokoladencake, Zitronencake
kuchen ohne Guss, gedeckter Friichtekuchen, vor- — Torten: Aargauer Rieblitorte,
gebackene Teigbdden mit Belegfriichten, Tarte Tatin Ananastorte, Erdbeerrahmtorte,
— Saison- und Festtagsspezialitdten: Dreikonigskuchen, Kirschtorte, Linzer Torte, Sachertorte,
Osterfladen, Weihnachtsstollen Schwarzwaélder Torte
— Rahm- und CremestiBspeisen
— Charlotten: Charlotte konigliche Art, Charlotte
russische Art
— Saint-Honoré-Torte
— Eugénie Melba
— Cremeschnitten
555 | Einteilung Konfekt:
— Ungefulltes Konfekt:
— Butterspritzgeback: Schokoladenrosetten, Haselnuss-
bogli
— Huppen
— Vanillebrezel: von Hand geformt, Dressiert
— Saisonales Geback: Zimtsternen, Brunsli, Schenkeli,
Chrabeli, Mailanderli
— Verschiedenes Konfekt: Amaretti, Brownies,
Haselnuss-Cantucci, Makronchen, Muffins, Preussen,
Sablés
— Gefllltes Konfekt: Gianduja-Zingi, Cornets und
Rollen, Convenience-Bddeli mit verschiedenen
Fullungen, Ochsenaugen, Spitzbuben, Mandel-
Marmeladen-Platzchen, Vanillemtscheli
562 | Einteilung Pralinen:

— Ganache
— Truffes mit Hohlkugeln
— Verschiedene Pralinensorten
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