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Vorwort

Das Leben ist wie Kochen. Alles hangt davon ab, was man hinzufiigt und wie man es mischt. Manchmal
folgt man dem Rezept, und zu anderen Zeiten ist man kreativ.
(Roger von Oech)

Der Kochordner Kreativ Kochen lernen wurde fur Schulerinnen und Schuler erarbeitet, die das Berufsvorberei-
tungsjahr (BVJ), das Berufseinstiegsjahr (BEJ) und die Einjahrige Hauswirtschaftliche Berufsfachschule (1BFH)
sowie die Zweijahrige Hauswirtschaftliche Berufsfachschule (2BFH) im Fach Berufspraktische Kompetenz besu-
chen. Gleichzeitig ist es an all die gerichtet, die Interesse daran haben, Grundlegendes neu zu erlernen oder zu ver-
tiefen und durch die Vielzahl an Rezepten kreativ tatig zu werden.

Der Ordner ist sachlogisch in zwolf Register unterteilt (Registeriiberblick, Seite 17). Die Kapitel reichen von der
Kochtheorie bis zu einem interessanten Service- und Reinigungsteil, der sich am Ende des Ordners befindet. Auf
jedem Registerblatt sind die entsprechenden Inhalte deutlich vermerkt. Am Anfang jedes Kapitels werden Sie in das
Thema eingefuhrt und erhalten dabei grundlegende Kenntnisse. Durch exakte praktische Anleitungen erfahren Sie
mehr Uber die richtige Anwendung von Gartechniken, den vielfaltigen Einsatz von Lebensmitteln und die Tischkul-
tur. Zahlreiche Kniffe und Tipps vereinfachen den Kochprozess. Im Ordner sind sowohl traditionelle als auch eine
Vielzahl von modernen Rezepten (z. B. Bruschetta, Crostini, Risotto, Cupcakes, Panna cotta) enthalten.

Neu in der 8. Auflage:
Die Inhalte wurden insgesamt aktualisiert. Insbesondere in der Fachtheorie wurde das Kapitel ,,Kennzeichnung von
Lebensmitteln" den neuen gesetzlichen Vorgaben entsprechend Uberarbeitet.

Aufgrund haufiger Anfragen wurde der Kochordner Kreativ Kochen lernen um verschiedene Module erweitert. Die
Module ,,Kreativ Kochen lernen“ zur gezielten thematischen Erweiterung des Basis-Ordners erhalten Sie in zwei
Varianten:
® Die Loseblattsammlungen mit stabiler Registerkarte kdnnen im Ordner individuell sortiert und mit eigenen In-
halten weiter erganzt werden.
® Die broschierten Ausgaben sind durch den robusten Umschlag
leicht zu transportieren und flexibel zu handhaben. Bei Bedarf
kdnnen sie auch einzeln im Buchregal Platz finden oder abge-
heftet werden, denn die Seiten sind perforiert und gelocht.

Folgende Module sind erhaltlich (als Loseblattsammlung und
als broschierte Ausgabe):

Modul A: Kochen und Backen fur Kids & Internationale Kiche
Modul B: Diatetik (diverse Kostformen im Uberblick, inkl. passen-
der Rezepturen und Nahrwertberechnungen)

Modul C: Servicekunde & Gastebetreuung

Modul D: Reinigung & Waschepflege & Wohnen (ab Friihjahr 2017)
Interessiert? Dann erweitern Sie doch systematisch Ihren Koch-
ordner.

Nicht was der Zeit widersteht, ist dauerhaft, sondern was sich klugerweise mit ihr andert.

(Verfasser unbekannt)

Deshalb sind Verlag und Autor fiir alle Anregungen und Verbesserungsvorschlage sehr dankbar, die zur weiteren Ent-
wicklung des Kochordners Kreativ Kochen lernen beitragen. Per E-Mail an lektorat@europa-lehrmittel.de.

Einen ganz herzlichen Dank mochte ich an Gretel Lang, Heidrun Buchmdiller, Kerstin Kunze, Eva-Maria Fischer, Lo-
re Buchmuller, Gertrud Hertlein-Hohn und Andreas Luck richten, die mich wahrend der Entwicklungsphase dieses
Werkes in jeglicher Hinsicht unterstutzt haben.

Waiblingen, im Sommer 2016 Rita Richter
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Fachtheorie

1.13.4 Der Dampfdrucktopf (Abkurzung: DDT)

Druckgaren: Lebensmittel werden in einem hermetisch (luft- und wasserdicht) verschlossenen Topf unter
Druck (0,4 -0,8 bar) gegart. Die Gartemperatur betragt ca. 104 °C-119 °C.

1. Anwendung:

Schongaren, Schnellgaren, Braten, Schmoren,
Sterilisieren, Entsaften und Garen im Wasserbad.

2. Vorteile des DDT

2K 2 2

Verkurzte Garzeiten ™ Nahrstoffe bleiben erhalten.
Bis zu ca. 50 % Energieersparnis " Kostensenkung.
Bis zu ca. 70 % Zeitersparnis " Kostensenkung.

Gleichzeitiges Garen diverser Lebensmittel
m Energie- und Zeitersparnis.

3. Technische Teile des DDT im Uberblick

Kochkrone mit Kochventil ~ Kochanzeigestift ~ Ankochautomatik
(= 1. Sicherheitsventil) mit Markierung (= 2. Sicherheits-

mit Garstufenwahl Garstufe | und Il ventil)
‘ / Topfstiel

Seiten- Verriegelungsanzeige
griff (= Offnungstaste/
-schieber)

Deckelaufsetzhilfe

Deckel mit Dichtungsring

Ein Gummiring im Deckel dichtet den Topf ab. Der Topf wird mit einem Bajonett-
verschluss verriegelt und hermetisch (luft- und wasserdicht) verschlossen.

Kochanzeigestift
(zur Kontrolle der
Garstufe | und Il)

Dieser wird durch die Druckentwicklung im Garraum nach oben gedruckt.

1. Ring = Garstufe | (Schonstufe/Biostufe) = 0,4 bar, ca. 104 °C-109 °C
2. Ring = Garstufe Il (Schnellstufe/Schneligaren)= 0,8 bar, ca. 116 °C - 119 °C
Nach dem Absinken des Druckes senkt sich der Stift.

Kochventil
(1. Sicherheitsventil)

Um eine Garstufe auszuwahlen, muss das Kochventil auf die gewlnschte Gar-
stufe (Garstufe | oder Garstufe Il) gestellt werden. Gleichzeitig Ubt das Kochven-
til eine Druckbegrenzungsfunktion aus. Wird die gewahlte Garstufe Uberschrit-
ten, dampft das Kochventil automatisch ab.

Ankochventil
(2. Sicherheitsventil)

Das Ankochventil gibt beim Ankochen und Offnen des Topfes Dampf ab. Ist im
Garraum keine Luft mehr enthalten, wird der Topf automatisch verschlossen. Ist
aller Druck entwichen, kann der Topf geoffnet werden. Das 1. und 2. Sicher-
heitsventil sind raumlich getrennt = verringertes Unfallrisiko!

Offnungsschieber
(mit dem Ankochventil
verbunden)

Der Offnungsschieber entriegelt den Deckel vor dem Offnen des Topfes. Der
Druck kann durch stufenweise Betatigung des Offnungsschiebers entweichen =
Abdampfen. Geschlossener Offnungsschieber = Druckgaren méglich.

Offener Offnungsschieber = herkdémmliches Garen (ohne Druck) moglich.

4. Einsatze fur den DDT

a) Einsatzsteg/Dreifuf3: um mehrere Einsatze zu stapeln.

b) Gelochter Einsatz:

fur Kartoffeln, Gemtuse, Fisch etc.

c) Ungelochter Einsatz: fir das Garen von 2 Gerichtsteilen.

Merke: Speisen mit ahnlichen Garzeiten konnen durch die Verwendung von verschiedenen Einsatzen gleichzei-
tig gegart werden. Dabei gilt: Fisch wird Uber Gemuse gegart, Gemuse wird Uber Fleisch gegart. Beim Ga-
ren von mehreren Speisen wird in der Regel der ungelochte Einsatz auf den gelochten Einsatz gestellt
(Ausnahme: Entsaften).

Tipp: Vor Gebrauch des DDT immer Sicherheitscheck durchfilhren, z. B. — Funktionieren die Ventile?
— Sitzt der Dichtungsring richtig? — Kann der Topf richtig geschlossen werden?
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5. Richtiger Umgang mit dem Dampfdrucktopf (= DDT)

Das Fiillen und das Schliefen des DDT

Die Dampfbildung ist gewahrleistet, wenn der Topf bis zur ,,min.“-Markierung (=
minimale Fullmenge, 200-300 ml) befullt ist. Damit das Kochventil nicht
blockiert wird, sollte die ,,max.“-Markierung (= maximale Fullmenge, 2/3 des
Fassungsvermogens des Topfes) nicht Uberschritten werden. Topf bei stark
schaumenden Speisen nur zur Halfte flllen. Topfrand saubern.

Deckel aufsetzen und bis zum Anschlag nach links drehen. Beim Auflegen die
Aufsetzhilfe beachten (= Punkte am Topfstiel und der Aufsetzhilfe). Der Topf ist
durch ein hoérbares ,Klick“ verriegelt. Je nach Topfmodell zeigt eine Verriege-
lungsanzeige die Betriebsfahigkeit des Topfes an (z. B. griin =» Topf ist be-
triebsbereit, rot: = Topf ist nicht korrekt verriegelt).

Garstufe wahlen

Der Drehknopf (= Kochkrone) am Kochventil muss auf die gewlinschte Garstufe
gestellt werden.

Garstufe | (Schonstufe/Biostufe): fur empfindliche Speisen

Garstufe Il (Schnellstufe /Schnellgaren): fur Speisen mit langer Garzeit

Ankochphase

Den Topf auf hochster Energiestufe erhitzen, durch das Ventil entweicht der Sau-
erstoff nach auBen. Der DDT schlieft sich automatisch.

Dampfdruckphase (= Garphase)

Im Topf entsteht ein Uberdruck. Der Kochanzeigestift steigt. Viele Dampfdruck-
topfmodelle (= firmenabhangig) haben eine Kochanzeige mit Ampelregelung, die
garstufenunabhangig funktioniert.
kurz vor dem Erreichen der Garstufen ersichtlich. Hitze reduzieren.
Garstufe erreicht, Garzeit beginnt, griner Bereich muss wahrend
der gesamten Garzeit ersichtlich sein.
Roter Ring:  Temperatur zu hoch, automatisches Abdampfen, Hitze reduzieren.

Offnungsmoglichkeiten des DDT

@ Beiseitestellen und abkiihlen lassen

Nach kurzer Zeit senkt sich der Kochanzeigestift. Der Druck ist vollstandig ent-
wichen, der Topf kann gedffnet werden. D. h., von der Garzeit muss die Warte-
zeit abgezogen werden. (Speisen garen im geschlossenen Topf nach.)

Tipp: Geeignet fur schaumende Speisen und Speisen mit langer Garzeit.

© Schnellabdampfen

Der Offnungsschieber kann stufenweise auf ,,6ffnen“ gestellt werden. Bei man-
chen Modellen kann die Kochkrone schrittweise auf die ,,Abdampfposition* ge-
dreht werden. Der Dampf entweicht vollstandig. Der Innendruck wird abgebaut.

Tipp: Nicht geeignet fiir stark schaumendes und aufsteigendes Gargut.

© Kaltes Wasser
FlieBend kaltes Wasser Uber den Topfdeckelrand senkt den Kochanzeigestift.

Tipp: Nicht geeignet fur stark schaumendes und aufsteigendes Gargut.

Aligemeine Regeln im Umgang mit dem DDT

Fachtheorie

Sicherheitsvorrichtungen regelmagig Gberpriifen. DDT nicht unbeobachtet in Betrieb nehmen. Vor dem Offnen des DDT muss
der gesamte Druck abgebaut sein. DDT niemals mit Gewalt 6ffnen. Die Garzeiten der Gerichte siehe Rezeptangaben bzw. Be-

triebsanleitungen des DDT (= abhangig von den Modellen).
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1.14 Der Backofen

Im Handel sind unterschiedliche Backofentypen mit verschiedenen Sonderausstattungen erhaltlich. Beim Kauf ei-
nes Backofens sollte man sich daher sehr gut informieren. Der Backofen ist zum Backen, Braten, Résten, Grillen,
Uberbacken, Trocknen, Sterilisieren und Auftauen gut geeignet.

Drei wichtige Beheizungsfunktionen:

@ Ober-und [—
Unterhitze — . .

@ Grillen
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Im Backofenraum ist oben und unten ein Rohrheizkérper eingebaut. Die er-
zeugte Warme wird durch Warmestrahlung und Luftstromung (natirliche Kon-
vektion) an das Backblech bzw. Gargut abgegeben. Es konnen Temperaturen
von ca. 30 °C - ca. 300 °C erzielt werden. Der Backofen wird nur mit einem
Backblech beschickt, somit kann eine optimale Warmeubertragung stattfin-
den. Die richtige Einschubhdhe kann aus den Rezepten ersehen werden. Es
gibt Backofenmodelle, bei denen die Ober- bzw. Unterhitze separat einstell-
bar ist (Oberhitze: z. B. beim Gratinieren von Speisen, Unterhitze: z. B. bei
Pizza, um einen knusprigen Boden zu erhalten).

In der Backofenrickwand ist ein Ventilator eingebaut, der die erwarmte Luft
im Backofen umwalzt (erzwungene Konvektion). Die Erwarmung kann durch
Ober- und Unterhitze + Ventilator oder durch einen Ringheizkorper, der am
Ventilator angebracht ist, erfolgen. Da die Warmeubertragung im gesamten
Backofenraum stattfindet, konnen mehrere Bleche auf einmal eingescho-
ben werden. Die Temperatur liegt ca. 30 °C unter den Werten der Ober- und
Unterhitze. Ein Vorheizen des Backofens entfallt.

Sonderausstattung:

Auftaustufe /Warmhalten: Der Ventilator [auft mit nur geringer oder ohne
Warmezufuhr. Empfindliche Lebensmittel werden so aufgetaut.
Brotbackstufe: Durch hohe Hitze zu Beginn (ca. 200 °C-220 °C) und an-
schlieBender Hitzereduzierung (ca. 180 °C), erhalt man ein optimales
Backergebnis (Sonderzubehor: Brotbackstein flr knusprige Boden).

Ein fest eingebauter Rohrheizkdrper oder ein Einsteckgrill erzeugt Strah-
lungshitze. Je nach Grillgut ist die Wahl des Einschubgegenstandes, z. B.
Fettpfanne (Grillblech) oder Drehspief3, unterschiedlich. Im Backofen kon-
nen Temperaturen von bis zu 300 °C erreicht werden.

Sonderausstattungen:

Grof3- und Kleinflachengrill: Je nach Gargutmenge kann die gesamte Grill-
heizflache oder nur ein kleiner Teil in Betrieb genommen werden. Vorteil:
Die Leistung wird dem Grillgut angepasst (Energieersparnis).
Umluft-Grill-System: Grillboeheizung und Ventilator werden abwechselnd ge-
schaltet. Vorteil: Das Grillgut muss nicht gewendet werden.
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Backofen mit integrierter Mikrowelle oder integriertem Dampfgarsystem

In Kompakt-Backofen konnen alle Beheizungsarten + Mikrowelle miteinander kombiniert oder separat verwendet
werden. Bei einer kombinierten Einstellung verringern sich die Garzeit und die Energiekosten. Es gibt Dampfgar-
systeme, die mit oder ohne Druck (siehe unten) angeboten werden. Gerate mit Dampfdrucksystem sind in der Re-
gel mit Ober- und Unterhitze, Umluft und Grilleinrichtung ausgestattet.

Aligemeine Regeln fur den Backofengebrauch:

- Vor der ersten Inbetriebnahme grundsatzlich die Gebrauchsanweisung lesen.
- Den Backofen regelmaRig reinigen (siehe Reinigungssysteme).

- Die richtige Gartemperatur und Einschubh6he missen ausgewahlt werden.
>

Je nach Backofeneinstellung muss das richtige Zubehor ausgewahlt werden.

Ober- und Unterhitze Umluft Grof3flachengrill Kleinflachengrill
(nur auf einer Etage) (alle 3 Etagen moglich) (iiber das gesamte Blech) (nur bestimmte Stellen)
Brotbackstufe Auftaustufe Dampfgarsystem Garstufe

(Sonderzubehor: (fiir empfindliche (drucklos/mit Dampfzubehor) (Festeinstellung:
Brotbackstein) Lebensmittel) Joghurt, Hefeteig)

Haus-Automations-System

In einem modernen Haushalt sind Mobi-
litat und Unabhangigkeit von grofiter Be-
deutung. Dies wird durch ein sogenanntes
Haus-Automations-System gewahrleistet,
bei dem alle vernetzungsfahigen Gerate
(Backofen, Herd, Dunstabzugshaube,
Fernseher, ...) und die Sicherheitstechnik
in einem Haus (Licht, Fensteranlagen,
Alarmanlagen...) mit einer elektronischen
Kommunikationsplattform (Table PC) ver-
bunden sind. So kénnen in einem Raum
muhelos Prozesse in Gang gesetzt wer-
den, ohne Anwesenheit einer Person. Bei-
spielsweise kann wahrend der Gartenar-
beit die Funktionsweise des Trockners
oder der Waschmaschine kontrolliert oder
der Backofen aktiviert werden.
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1.15 Das Mikrowellengerat

Im Handel werden Tisch-, Einbau-, Kompakt- und Kombigerate angeboten. Bei Mikrowellengeraten fir den Hausge-
brauch liegen die maximalen Leistungsstufen bei ca. 600 W — 1000 W. Die Zeitwahl (bis zu 100 Min.) kann me-
chanisch durch einen Drehschalter oder elektronisch Uber Display erfolgen. Bei Mikrowellen handelt es sich um
elektromagnetische Wellen, deren Frequenz 2450 MHz betragt. Solo-Mikrowellengerate eignen sich gut zum Auf-
tauen, Erwarmen und Garen von Speisen.

Funktionsweise

o
2]

3]
o
(5]

©

©9o

Die Zeit- und Leistungswahl muss dem Gargut
angepasst sein (siehe Betriebsanleitung).

Ein Transformator oder Inverter wandelt den elek-
trischen Strom um.

Im Magnetron werden Mikrowellen erzeugt.
Das Geblase kihlt den Magnetron und alle ther-
misch belasteten Bauteile.

Die Mikrowellen werden Uber den Koppelstift
(Antenne) durch den Honhlleiter in die Gar-
raumoffnung (Einkopplung) geleitet.

Die Reflektorfligel bzw. der Drehteller oder die
Drehantenne sorgen fur eine gleichmaBige Feld-
verteilung der Wellen.

Die metalligen Innenwande und die mit Drahtgitter durchsetzte Tur reflektieren die Mikrowellen.

Diese dringen in das Gargut ein und versetzen die Wassermolekule in Schwingung, wobei Reibungswarme
(bis ca. 100 °C) entsteht.

Alligemeine Regeln fur die Bedienung eines Mikrowellengerates

>

->

>

a4

Vor der ersten Inbetriebnahme grundsatzlich die Betriebsanleitung durchlesen. Die Wahl der Leistungsstufen
und die Angaben der Gar- und Aufwarmzeiten missen aus der Betriebsanleitung entnommen werden, da jedes
Gerat etwas andere Daten aufweist.

Es darf nur mikrowellengeeignetes Geschirr verwendet werden, z. B. Glas, Keramik, feuerfestes Porzellan oh-
ne Metalldekor, spezielle Mikrowellenfolie, Koch- und Bratfolie (ohne Metallverschlisse), Kunststoffe (sollten
bis zu 210 °C hitzebestandig sein). Papier und Pappe sind fur hohe Temperaturen ungeeignet.

Geschirrformen:

Runde und ovale Formen: eignen sich flir lange Garprozesse, da eine gleichmasige Erwarmung erfolgt.
Eckige Formen: Da mehr Energie an den Ecken absorbiert wird, kann es dort zu Ubergarungen kommen.
Grofde, flache Formen: geeignet fir Speisen, die nicht umgerthrt werden.

Speisen oder Flissigkeiten nicht in fest verschlossenen GefaRen erhitzen. Es entsteht ein starker Druck.

Grofde und Gewicht von Speisen: Je groSer die Menge der Speisen, desto langer die Garzeit.
Faustregel: doppelte Menge = doppelte Zeit.

Um das Austrocknen der Speisen zu vermeiden, sollten diese grundsatzlich abgedeckt werden.
Tellergerichte mit verschiedenen Speisekomponenten mussen langsam erwarmt werden.

Nahrungsmittel, die von einer Haut oder Schale umgeben sind, z. B. Wurstchen etc., platzen nicht, wenn in die
Schale mehrmals eingestochen wird. Eier sollten wegen der Schale nicht in der Mikrowelle gegart werden.

Entsteht im Garraum eine Rauchentwicklung, bleibt die Tlre verschlossen. Das Gerat wird vom Stromnetz ge-
trennt.

Zum Reinigen des Gerates reicht in der Regel handwarmes Wasser mit Spulmittel und Spullappen.



1.16

Garver-
fahren

Tempe-
ratur

Erklarung

Lebens-
mittel

Beurtei-
lung

Garver-
fahren

Tempe-
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mittel
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Garverfahren

Braten in der Pfanne =
Kurzbraten

ca. 120 °C bis 180 °C

Fett (i. d. R. eiweif3- und wasser-
frei) wird in der Pfanne erhitzt. Das
Gargut wird bei ca. 180 °C einge-
legt. Es kommt zur Réststoffbil-
dung (= Braunung). Hitze reduzie-
ren, d. h. Temperaturverlauf sinkt
wahrend des Bratvorgangs. Fleisch
ohne Panierung nach dem Braten
wlrzen (= Safterhalt). Wahrend des
Wendens nicht in das Gargut ste-
chen (= Saftaustritt).

Kleine Fleisch- und Fischportionen

Schnelles Garen kleiner Portionen.
Rost- und Aromastoffbildung, un-
geeignet fur Schonkostganger

Grillen

ca. 250 °C

Garen durch Strahlungs- oder Kon-
taktwarme. Das Gargut marinie-
ren, auf den Rost oder in ein Grill-
blech legen oder auf einen
Drehspiefd stecken (keine gepokel-
te Ware — Bildung von krebserre-
genden Nitrosaminen). Das Gargut
erhalt durch das Grillen eine aro-
matische Rostschicht.

Kleine Fleischstucke, Gemuse, Ge-
fligel, Fisch, Lamm etc.

Hohe Vitamin- und Mineralstoffver-
luste. Bildung von Rost- und Aro-
mastoffen

Niedrigtemperatur-Garen =
NT-Garen

70 °C bis 80 °C

Gargut wird haufig in heifem Fett
angebraten, dann im Backofen/
Konvektomat bei 70 °C bis 80 °C
Uber einen langeren Zeitraum ge-
gart. Die Garzeit ist vom Gewicht
des Gargutes abhangig und kann
bis zu 12 Std. betragen. Kerntem-
peraturmessungen sind erforder-
lich. Gargut von hoher Qualitat
verwenden und hygienisch sauber
arbeiten.

Kalb, Lamm, Schwein, Rind (z. B.
Roastbeef), Fisch (ganz)

Saftiges Gargut mit hohem Eigen-
geschmack, geringe Garverluste

Backen/Uberbacken

ca. 150 °C bis 240 °C

Die Backwerke erhalten mittels
heifder Luft an den Randschichten
eine aromatische Kruste und im
Innern eine elastische Krume

(= Ausbildung eines Klebergeru-
stes). Beim Uberbacken (= Grati-
nieren) wird die Gargutoberflache
mittels starker Oberhitze goldgelb
gebraunt.

Kuchen, Kleingeback, Gratins,
Toast

Hitzeempfindliche Vitamine wer-
den zerstort. Bildung von Rost-
und Aromastoffen

Fachtheorie

Schmoren

1. Anbrattemp.: ca. 180 °C
2. Diinsttemp.: bis 100 °C

Kombiniertes Garverfahren

Das gewdlrzte Gargut wird im
heif3en Bratfett von allen Seiten
im offenen Gefafl angebraten

(= Roststoffbildung). Evtl. Brat-
gemuse zugeben, kurz mitrésten.
Danach wird das Bratgut mit we-
nig FlUssigkeit abgeléscht und
bei reduzierter Hitze im geschlos-
senen Topf gediinstet.

Rindsrouladen, Gulasch, Geflu-
gel, Fisch (Struktur, fest), Wild

Rost- und Aromastoffbildung, flr
Schonkostganger ungeeignet

Frittieren

ca. 160 °C bis 180 °C

Frittiergut wird vollstandig von
heifem Fett (eiweif3- und wasser-
frei) umgeben, sodass eine
gleichmafige Braunung entsteht.
Wasserreiches Gargut muss vor
dem Frittieren gut abgetrocknet
werden (Spritzgefahr). Gesund-
heitsschadliche Stoffe entstehen
bei Temperaturen iiber 180 °C.

Fleisch, Fisch, Kartoffelproduk-
te, Friichte, Suppeneinlagen

Frittiertes ist schwer verdaulich
und kalorienreich. Bildung von
Rost- und Aromastoffen

45



Fachtheorie

Garver-
fahren

Tempe-
ratur

Erklarung

Lebens-
mittel

Beurtei-
lung

Garver-
fahren

Tempe-
ratur

Erklarung

Lebens-
mittel

Beurtei-
lung
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Kochen

ca. 100 °C

Garen in wassriger Flissigkeit, das
Gargut ist bedeckt. Die Rohstoffe
konnen in die kalte (z. B. Fleisch-
brithe — Auslaugen der Zutaten ist
erwulnscht; Eier — platzen nicht)
oder in die kochende Flissigkeit
gegeben werden (z. B. Nudeln). Die
Hitzezufuhr kann wahrend des
Kochvorgangs etwas reduziert wer-
den (= Energieersparnis), da sonst
zu viel FlUssigkeit verdampft.

Eier, Bruhen, Teigwaren, Fleisch,
Gemuse

Hohe Vitamin- und Mineralstoffver-
luste, evtl. Kochflissigkeit mitver-
wenden

Diinsten

bis 100 °C

Gargut wird im eigenen Saft oder
unter Zugabe von wenig Flussigkeit
und wenig Fett gegart.

Wasserhaltige Lebensmittel mit
lockerer Zellstruktur z. B. zartes
Gemuse, Fisch, Obst

Far Schonkostganger geeignet, da
keine Roststoffbildung. Nahrstoff-
schonende Garmethode, Aromaer-
halt

Direktes Pochieren
(Garziehen in Fliissigkeit)

ca. 75 °C bis 85 °C

Das Gargut kann entweder in
reichlich kalte Flussigkeit

(z. B. ganzer Fisch) oder in reich-
lich siedende FlUssigkeit (z. B.
KléBe, pochierte Eier) gegeben
werden. Damit die Form und Kon-
sistenz des Gargutes erhalten
bleibt, darf die Flissigkeit nicht
aufwallen, also nicht kochen.

KloRe aller Art, ganzer Fisch, po-
chierte Eier, Rollpasteten

Formschonende Garmethode oh-
ne Krustenbildung, fir Schonkost-
ganger geeignet

Dampfen

ca. 100 °C

Garen im Wasserdampf mit Sie-
beinsatz, dabei ist der Topfboden
mit Wasser bedeckt. Durch War-
mezufuhr entsteht Wasserdampf.
Dampfen ist im Dampfdrucktopf
(S. 40/41) oder im geschlosse-
nen Topf moglich.

Gemuse, Fisch, HefekloRe, Kartof-
feln

Geringe Nahrstoffverluste fur
Schonkostganger geeignet

Indirektes Pochieren
(Garziehen im Wasserbad)

ca. 75 °C bis 85 °C

Die WarmelUbertragung erfolgt
indirekt, d. h. das abgedeckte
Gargut wird in einem Gefafd oder
in Formchen im Wasserbad ge-
gart. Dies kann im Topf oder im
Backofen (Grillpfanne) erfolgen.
Hierflr muss der Backofen auf
ca. 120 °C eingestellt werden,
um eine Wassertemperatur von
ca. 80 °C bis 90 °C zu erhalten.

Soufflés, Eierstich, Flan,
Terrinen

Formschonende Garmethode
ohne Krustenbildung, fiir Schon-
kostganger geeignet

Foliengaren

ca. 120 °C bis 180 °C

Das Gargut wird in eine hitzebe-
standige Folie (Bratfolie, Alufolie)
gepackt und im Backofen gegart,
das Gargut bleibt sehr saftig. Ei-
ne Krustenbildung wird erzielt,
indem man ca. 20 Min. vor
Ende des Garvorgangs die Folie
oben offnet.

Geflugel, Fisch, Gemuse

Nahrstoffschonende Garmetho-
de, Aromaerhalt, Backofen bleibt
sauber
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4.4.8 Abwandlungen/Hackbraten
Falscher Hase In die Mitte des Fleischteiges kdnnen 4 hart gekochte Eier gelegt werden.
Wichtig: Die Eier mussen vollstandig mit Fleischteig umschlossen sein.

Hackbraten mit Krauterbutter 30 g Krauterbutter in dinne O schneiden und 5 Min. vor dem Ende der Garzeit auf
den Hackbraten geben, schmelzen lassen.

Hackbraten mit Kasekruste Ca. 10 Min. vor dem Ende der Garzeit 70 g geriebenen Emmentaler auf den Hack-
braten streuen, liberbacken = gratinieren.

4.4.9 Hackfleischrolle

1 GR Fleischteig herstellen (siehe GR 4.4).
100 g Sauerkraut untermischen.
80 g gek. Schinken in [J schneiden, zugeben.
80 g gerieb. Emmentaler zugeben.
300 g Blatterteig zu einer 2 mm dlnnen ca.

35 cm x 30 cm grof3en Teig-
platte auswellen. Masse gleich-
maRig darauf verteilen, dabei
einen ca. 1 cm breiten Rand
stehen lassen. Platte der Lange
nach aufrollen.
1 Ei verquirlen, Blatterteigrolle bestreichen, backen.

Backzeit: ca. 1 Std./Backtemperatur: ca. 180 °C
mittlere Schiene/Ober- und Unterhitze

Anrichten: Platte (warm) Garnieren: —

Tipp: Kleine Blatterteigplatten konnen an den Seitenrandern mit Ei-
weifd bestrichen und aneinander befestigt werden (siehe Pastete 4.4.13).

4.4.10 Pasta asciutta

2 El O erhitzen.
250 g gem. Hackfleisch anbraten.
2 Zwiebeln schalen, in feine [ schneiden, zugeben.
1 Knoblauchzehe hauten, durch die Knoblauchpresse driicken, zugeben.
1/ Stg Lauch putzen, der Lange nach halbieren, waschen, in feine D schneiden, zugeben.
100 g Karotten waschen, schalen, sehr fein reiben, zugeben.
5 El Tomatenmark zugeben, Masse mischen.
~550 ml  Wasser Hackmasse abloschen.
1 Tl Oregano, Thymian, zugeben, Masse ca. 30 Min. garen.
Basilikum, Salz Je nach Bedarf kann noch etwas

Flissigkeit zugegeben werden.
3-4 El Sahne
2 El Rotwein
1 El Speisestarke (gestr.)

mischen, in die HackfleischsoRRe ge-
ben, einmal aufkochen lassen.

Pfeffer, Paprika Masse abschmecken.
250 g Spaghetti garen (siehe 5.1.2) und dazu reichen.
Anrichten: Teller (grof3/warm) Garnieren: Parmesan (2 El)

Tipp: Parmesan ist 2-3 Jahre alter Hartkase, der frisch gerieben am besten zu Pasta asciutta schmeckt.
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4.4.11 Gefiillte Cannelloni

Hinweis: Oftmals missen die Cannelloni nicht vorgegart werden. Bitte lesen Sie die Gebrauchsanweisung
auf der Nudelpackung genau durch!

~150 g
3 El
300 g

240 g

11> GR
3 El

Anrichten: Form/hitzebestandige Unterlage

Cannelloni

o]

gem. Hackfleisch
Zwiebel
geschalte
Tomaten (Ds)
Oregano, Salz,
Paprika
Béchamelsof3e
Parmesan

4.4.12 Gefillte Paprika

-> Backofen auf 200 °C vorheizen.

4

80 g

1/, Bd
20 g

1/2 |

50 g

~2 El
4 El

Anrichten: Platte, SoRengiefler (warm) und Untersetzer
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Paprika (rot)

Salz

Champignons

Zwiebel

Petersilie

Butter oder Margarine
Fleischteig

feuerfeste
Auflaufform
Tomatenmark
Wasser
BrUhpulver

gerieb. Gouda

Speisestarke (gestr.)
Sahne
Salz, Pfeffer, Paprika

vorbereiten, siehe Gebrauchsanweisung auf der Packung.

in einer Pfanne erhitzen.

anbraten.

schalen, in sehr feine [ schneiden, zugeben.

in [ schneiden, zugeben, Masse ca. 10 Min. garen, bis keine Flussigkeit
mehr vorhanden ist.

Masse abschmecken, Cannelloni flllen und in eine vorgefettete feuerfeste
Auflaufform geben.

ohne Schinken herstellen (siehe 3.6.2). Sof3e Uber die Nudeln gieRen.
Uber die BéchamelsoRRe streuen. Deckel auf die Auflaufform setzen. Die
Form in den Backofen geben, garen.

Garzeit ca. 40-50 Min./Gartemperatur: 180 °C-200 °C
mittlere Schiene/Ober- und Unterhitze

Garnieren: Petersilie (fein, 1 El)

waschen, 1/3 vom Stielansatz her ab-
schneiden. Strunk nicht entfernen, Pa-
prika aush6hlen und Kerne entfernen.
Paprikainnenseiten gut salzen.
saubern, evtl. hauten, feinblattrig schneiden.

putzen, in feine L] schneiden.

waschen, fein schneiden.

erhitzen, Champignons, Zwiebeln und Petersilie andlinsten, erkalten lassen.
ohne Zwiebel und Petersilie herstellen (siehe 4.4). Champignongemisch zu-
geben, mischen. Masse in 4 gleich groe Portionen teilen. Paprika flllen
und mit Stielansatz bedecken.

Tipp: Anstelle von Paprika
konnen Zucchini, Auberginen,
Kohlblatter etc. geflllt werden.

Paprika in Form setzen.

erhitzen, verrihren und in die Form giefRen.
Form ohne Deckel in den vorgeheizten Backofen geben.

Garzeit ca. 45-50 Min./Gartemperatur: ca. 200 °C
mittlere Schiene/Ober- und Unterhitze

5 Min. vor Ende der Garzeit Stielansatz entfernen und gerieb. Gouda Uber
die Hackfleischmasse streuen. Stielansatz (Deckel) aufsetzen, fertig garen.
Fertige Paprika aus der Sofse nehmen

und auf eine Platte geben, kurz warm

halten. SofRe in einen kleinen Topf ge-

ben.

mischen, Sof3e binden,

einmal aufkochen lassen.

Sofle abschmecken und heif3 servieren.

Garnieren: —



Fleisch

4.4.13 Hackfleischpastete

1 GR Mdlrbteig, salzig herstellen (siehe GR 9.2).
oder
250 g Blatterteig (TK) auf einem Kuchengitter auftauen lassen.
Filllung
1 Brotchen in kaltem Wasser einweichen, zwischen 2 Brettchen ausdriicken, zerpflicken.
350 g gem. Hackfleisch Brotchen zum Hackfleisch geben.
50 g durchw. Speck in feine [J schneiden und in der Pfanne anbraten.
1 Zwiebel schalen, in [J schneiden, zum Speck geben, andlnsten.
4 El Petersilie waschen, zerkleinern, mitdlnsten, erkaltete Masse zum Hackfleisch geben.
80 g Schafskase in sehr feine [J schneiden, zugeben.
1 Ei verquirlen, zum Hackfleisch geben.

1 Pr Salz, Pfeffer, Paprika zur Masse geben, mischen.

Arbeitsschritte

@ Backblech mit Backfolie oder Backtrennpapier auslegen.
® Die Rander der einzelnen Blatterteigplatten mit Eiweif3 bestreichen und an-
einander befestigen. Blatterteigplatte oder den Murbteig zu einer ca. 2 mm
dinnen Teigplatte auswellen. Einen Essteller und einen Dessertteller auf
den Teig legen und mit Teigradchen Kreise ausradeln.
©® Den kleinen Kreis auf das Backblech legen. Den Fleischteig kuppelférmig in
der Mitte anordnen und dabei einen 1 em breiten Rand stehen lassen.
Fleischteig glatt streichen. Rand mit Eiweif3 bestreichen.
@ Den groBeren Teigkreis Uber die Fleischteigkuppel legen. Teigrander missen bindig sein. Teigplatte leicht an-
drucken. Mit der Gabel den ca. 1 cm breiten Rand strahlenformig andrucken. Aus dem restlichen Teig kleine
Motive ausstechen und mit Eiweifd bestreichen. Pastete damit verzieren.

(5] Merke: Damit die Pastete die Form behalt und der Dampf entweichen kann, muss in der Kuppelmitte mit ei-
ner kleinen Ausstechform etwas Teig ausgestochen werden. Es entsteht ein kleines Loch.

O 1 Eigelb mit 1 EI Milch verquirlen. Pastete sorgfaltig damit bestreichen, backen.
Backzeit: ca. 45-50 Min./Backtemperatur: ca. 180 °C/mittlere Schiene/Ober- und Unterhitze

Anrichten: Tortenplatte (warm) Garnieren: — . . )
Tipp: Pastete oder Schweinelendchen in
. Blatterteig passen zu festlichen Anlassen.
4.5 Schwein Eine Schweinelende wiegt ca. 600 g.

4.5.1 Schweinelendchen im Blatterteigmantel

1 Schweinelende mit Klichenpapier abtupfen.
2-3 El o] erhitzen, Schweinelende von allen
Seiten anbraten.
3 El Sojasofde mischen, Schweinelende damit be-
1 Pr Pfeffer, Paprika streichen. SojasoRe ca. 5 Min. ein-
ziehen lassen. Vorgang wiederholen.
300 g Blatterteig (Tk) zu einer 2 mm dunnen rechteckigen Teigplatte auswellen.
1 Eiweif’ Platte damit bestreichen und die Schweinelende mit Blatterteig umhdullen.

Dabei die Seitenrander einschlagen. AuRenseite des Blatterteigs mit Eiweifd
bestreichen.
3-4 El gehobelte Mandeln Blatterteig bestreuen, Mandelstucke etwas andrucken, backen.

Backzeit: ca. 40-50 Min./Backtemperatur: ca. 180 °C
mittlere Schiene/Ober- und Unterhitze

Anrichten: Fleischplatte (warm) Garnieren: Petersilienstrauchen und Tomatenstlcke
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Kartoffelspeisen

6.1 Theorie: Kartoffeln

(Erdapfel, Grundbirnen, Grombiera, Herdapfel, Knollen)

Die Kartoffel ist reich an:

>
>
>

Kohlenhydraten: hoher Anteil an Starke (ca. 16-20 %)
Mineralstoffen: Kalium, Calcium, Phosphor
Vitaminen: C, B-Gruppe, A

Wissenswertes:

N
->
N

Fett: nur in Spuren vorhanden
Hoher Wasseranteil, energiearm (kalorienarm),
Geringer Anteil an biologisch hochwertigem Eiweif’ (ca. 2 %)

Kartoffelsorten

Das reichhaltige Angebot an Kartoffelsorten unterscheidet man nach Geschmack, Aussehen, der Schale, dem Rei-
fezustand und den Kocheigenschaften.

Kocheigenschaften/Sorten

fest kochend vorwiegend fest kochend mehlig kochend
- Starkegehalt: niedrig - Starkegehalt: mittel - Starkegehalt: sehr hoch
- bleibt beim Garen fest = springen beim Garen gering auf | = springen beim Garen auf, mehlig
- Kartoffelsalat, Salzkartoffeln - alle Kartoffelgerichte - Kartoffelteig, KloRRe, Plree
Sehr friilhe Sorten Friihe Sorten (Juli), Mittelfriithe Sorten (Aug./Sept.), Mittelspate bis spate Sorten
(Juni), z. B. Sieglinde | z. B. Hela, Grata z. B. Granola (Sept./Okt.), z. B. Aula

Einkauf und Lagerung

>
>
N

vy

Nur Kartoffeln von hoher Qualitat kaufen. Darlber geben die Handelsklassen (Klasse Extra/Klasse ) Auskunft.
Kartoffeln sollten keine Krankheiten haben, unbeschadigt, sortenrein, sauber und trocken sein.

Wenn grofle Mengen an Kartoffeln flr den Vorrat gekauft werden, muss eine Qualitatsprifung vorgenommen
werden.

Kartoffeln nicht in der Verpackung lagern. Lagerraum muss kuhl (Temperatur: ca. + 4 °C), trocken und dunkel sein.
Lichteinwirkung fordert die Grinfarbung der Kartoffel. Es kommt zur Bildung von Solanin. Solanin ist ein ge-
sundheitsschadlicher Stoff.

Kiichenpraktische Tipps:

00060 000

Kartoffeln erst kurz vor dem Garprozess verarbeiten, z. B. schalen und zerkleinern.
Kartoffeln griindlich mit der Gemuseburste unter flieBendem Wasser waschen. Wasser abtropfen lassen.

Damit die bereits geschalten Kartoffeln nicht braun werden, legt man sie kurz in kaltes Wasser, jedoch nur so
lange, bis alle weiteren Kartoffeln geschalt sind.

Lasst man die Kartoffeln zu lange im Wasser liegen, treten starke Starke-, Vitamin- und Mineralstoffverluste ein.
Nahrstoffschonende Garmethoden verwenden, z. B. Dampfen, Dinsten.

Die angegebenen Garzeiten missen eingehalten werden (keine Nahrstoff- und Formverluste).

Die Kocheigenschaften der Kartoffeln sollten entsprechend dem gewulnschten Gericht berlcksichtigt werden.
Die Kartoffeln werden direkt nach dem Garen serviert. Lange Wartezeiten verhindern.

165



Kartoffelspeisen

Kartoffel (Erdapfel, Pomme de terre) Das sehr begehrte Nachtschattengewachs kam urspriinglich aus dem
Reich der Inka. Die Spanier brachten um 1565 die Kartoffel nach Europa. Ebenso wurde die Knolle, deren
Aussehen der Truffel sehr ahnlich ist, in Italien kultiviert. Das deutsche Wort , Kartoffel“ entwickelte sich im
Laufe der Jahre aus dem italienischen Wort , Tartufo“, was so viel wie , Truffel“ heif3t. In Deutschland wurden
die ersten Kartoffeln um ca. 1621 angepflanzt. Friedrich der Grof3e forderte in PreufSen in der zweiten Halfte
des 18. Jhd. den Anbau der Kartoffel. Der hohe Anteil an wertvollen Nahrstoffen wie Kohlenhydraten, Vitami-
nen und Mineralstoffen macht die Kartoffel in den internationalen Kiichen heute unverzichtbar.

6.1.1 Salzkartoffeln
Arbeitsschritte:
(1] (2]

5-6 (= ca. 750 g) Kartof-
feln griindlich unter
flieBendem Wasser mit
der Gemuseburste wa-
schen. Den Schmutz da-
bei vollstandig entfernen.

Grundsatzlich gilt:

Kartoffeln schalen. Die
bereits geschalten Kartof-
feln kurz ins kalte Wasser
legen, jedoch nur so lan-
ge, bis alle Kartoffeln ge-
schalt sind.

Kartoffeln aus dem Was-
ser nehmen, das Wasser
abtropfen lassen, langs
vierteln und mit ~1 Tl Salz
gleichmafiig Uberstreuen,
mischen.

Topfboden mit Wasser be-
decken (~Y/4 ). Kartoffeln
in den gelochten Einsatz
oder das Garkorbchen ge-
ben. Deckel schlieflen, ga-
ren. Garzeiten: DDT:

ca. 7-9 Min./2. Ring
Topf: ca. 17-20 Min.

- Wird ein Topf mit Garkérbchen verwendet, muss der Wasserstand regelmaRig kontrolliert werden.
= Garprobe: Kartoffeln sind gar, wenn sich die Pellkartoffelgabel (1.6.4) o. A. leicht aus der Kartoffel ziehen lasst.

6.1.2

~L/ | Wasser
1 Tl Gemusebrihpulver
> T Kimmel (ganz)
8 Nelken

750 g Kartoffeln

Anrichten: Schissel (warm)
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in einen Topf oder DDT gieRen.

DDT in den Topf setzen.

Pellkartoffeln (Kartoffeln werden in der Pelle [Schale] gegart)

in das Wasser geben. Das Garkorbchen oder den gelochten Einsatz des

Merke: Das Wasser reicht etwa bis zum Boden des Dampfeinsatzes. Je
nach TopfgroRe kann noch Wasser zugegossen werden.

grundlich unter flieBendem Wasser waschen und in das Garkdérbchen bzw.
den gelochten Einsatz geben. Deckel schliefen, garen.

Im Topf muss der Wasserstand regelmafdig kontrolliert werden. Je nach
Bedarf wird noch etwas Wasser zugegeben. Die Kartoffeln sind gar, wenn
sich die Pellkartoffelgabel leicht aus den Kartoffeln ziehen lasst.

Topf: ca. 40-45 Min. (je nach Kartoffelgrof3e unterschiedlich)
DDT: ca. 12-15 Min. (je nach KartoffelgrofRe unterschiedlich)
2. Ring/gelochter Einsatz

Garnieren: —



6.1.3 Bratkartoffeln
750 g Kartoffeln
4 El Ol
1 Zwiebel

Salz, Pfeffer, Paprika

Anrichten: Platte (warm)

6.1.4

1 Ei

1 El Mehl

1 Tl Salz

1 Pr Pfeffer, Muskat, ...
400 g Kartoffeln

3 El Ol

Verfeinerungsmoglichkeiten:

70 g
1/, Bd

gek. Schinken
Schnittlauch (3 El)

Anrichten: Platte (warm)

Kartoffelspeisen

in der Schale (Pelle) garen (siehe Pellkartoffeln 6.1.2). Kartoffeln auskuhlen
lassen. Schale entfernen. Kartoffeln in ca. 0,5 cm dicke O schneiden.
in der Pfanne erhitzen, Kartoffeln vorsichtig von beiden Seiten gold-

braun braten. Die O sollten erhalten
bleiben.

in feine [] schneiden, zu den Kartoffeln
geben, garen.

Kartoffeln kraftig wiirzen, abschmecken.

Garnieren: Schnittlauch (fein, 2 El)

Kartoffelpuffer (Reibekuchen, Reibedatschi)

alle Zutaten mit dem Schneebesen zu
einer einheitlichen Masse verrihren.

waschen, schalen, sehr fein reiben,
sofort unter die Eimasse mischen.

in einer Pfanne erhitzen. Jeweils 2 El
Kartoffelmasse (mit Eiflissigkeit) in die
Pfanne geben und zu runden, flachen
Fladen @ ca. 8 cm formen. Kartoffel-
puffer auf beiden Seiten knusprig bra-
ten.

Bratzeit pro Seite: ca. 3-4 Min. Fertige

Tipp: Es kann mit den
Zwiebeln noch 100 g in War-
fel geschnittener Schinken
zugegeben werden.

Tipp: Fir die Zubereitung
von Kartoffelpuffern sind be-
schichtete Pfannen (siehe
1.13) besonders geeignet.
Sie werden besonders knusp-
rig, wenn anstelle der Mehl-

Puffer schuppenférmig auf einer Platte
(warm) anrichten.

menge Haferflocken oder
Schmelzflocken zugegeben
werden.

in sehr feine [] schneiden, zur Kartoffelmasse geben.
waschen, sehr fein schneiden, zur Kartoffelmasse geben. Puffer braten.

Garnieren: Schnittlauch (1 EI)

in der Schale garen (siehe Pellkartoffeln 6.1.2). Fertige Kartoffeln aus-
kiihlen lassen. Schale entfernen und in 2 cm x 2 cm dicke [] schneiden.
in feine [J schneiden.

waschen, sehr fein schneiden.

in einer Pfanne schmelzen lassen, Zwiebeln und Petersilie andlinsten.
Kartoffeln zugeben. Hitze reduzieren.

verrUhren, Uber die Kartoffeln gieRen und bei geringer Hitze langsam
stocken lassen. Kartoffeln nicht wenden. Fertige Kartoffeln nochmals
abschmecken, Kartoffeln in eine Auflaufform geben.

6.1.5 Niedernauer Kartoffeln
700 g Kartoffeln

1 Zwiebel

3 El Petersilie

30 g Butter
100 ml Sahne

2 Eier

1 Tl Salz

1 Pr Pfeffer, Muskat, ...

70 g gerieb. Emmentaler

Anrichten: Auflaufform/Untersetzer

Uber die Kartoffeln streuen, gratinieren.

Backzeit: 10 Min./Backtemperatur: 180 °C
mittlere Schiene/Ober- und Unterhitze

Garnieren: Petersilie (fein, 1 El)
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Miirbeteig

9.2.18 Haselnussecken

- Backblech mit Margarine einfetten. Den Backofen auf 180 °C vorheizen.

300 g Mehl
75 g gem. Haselnusse
100 g Zucker
2 Pr Salz
190 g Butter oder Margarine
1 Ei

Belag:

130 g Butter
130 g Zucker

2 El Honig
250 g gem. Haselnusse
2 El Sahne

150 g Schokoladenglasur

Anrichten: Tortenplatte, Tortenspitze
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Murbeteig herstellen (siehe GR). Teig auf dem vorbereiteten Backblech
3 mm dinn auswellen, dabei sollte das Wellholz leicht bemehlt werden. Um
die Luftblasenbildung zu vermeiden, muss in den Teigboden mehrmals mit
der Gabel eingestochen werden. Blech abgedeckt kihl stellen.

Tipp: Anstelle von Drei-
ecken koénnen Recht-
ecke, Rauten o. A. herge-
stellt werden.

Die gem. Haselnusse
konnen durch gehobelte
Mandeln ersetzt werden.

Zutaten unter standigem Erhitzen zu

einer einheitlichen Masse ruhren.
zugeben, schmelzen lassen.

zugeben, Masse mischen.

Teigplatte bestreichen und den Haselnuss-
belag gleichmaRig auf der Teigplatte vertei-
len, backen.

Backzeit: ca. 25-30 Min./Backtemperatur: ca. 180 °C
mittlere Schiene/Ober- und Unterhitze /Garprobe

Fertige Haselnussplatte vor dem Schneiden etwas abklhlen lassen.

Platte in 4 em x 4 ecm grofle Quadrate schneiden. Diese diagonal zu Drei-
ecken teilen.

im Wasserbad oder der Mikrowelle erhitzen. Enden der Dreiecke vorsichtig
in die Schokoladenglasur tauchen. Auf einem Kuchengitter abkihlen lassen.

Garnieren: Schokoladenglasur



Mirbeteig

Sage: Die Entstehung der Brezel

Der Bad Uracher Graf verurteilte seinen Hofbacker zum Tode, weil dieser begann, Unwahrheiten Gber ihn zu er-
zahlen. Das stetige Bitten des Backers Frieder veranlasste den Grafen, ihm eine letzte Chance einzuraumen. Er
forderte von ihm, ein neues Geback zu erfinden, bei dem 3-mal die Sonne durchscheinen konnte. Nach mehre-
ren Backversuchen sah Frieder seine Frau mit verschrankten Armen vor sich stehen. Plotzlich kam ihm die ent-
scheidende Idee. Er kreierte ein Geback, das den verschrankten Armen glich. In der Tat konnte die Sonne 3-mal
durch die Gebackzwischenraume scheinen. Backer Frieder brachte dem Grafen seine Kreation. Dieser war da-
von so begeistert, dass er das Geback kunftig ,bracchium® (lat., Arm) nannte. Im Verlaufe der Jahre entwickel-

te sich das Wort ,Breze

9.2.19 Kleine Miirbebrezeln

|n

daraus. Der Graf hob das Todesurteil auf.

- Backblech mit Backfolie auslegen. Backofen auf 180 °C vorheizen.

200 g
50 g
1
75 g
75 g
1Tl
1 Tl
50 ml
100 g
3-4 Tl
1 El

Mehl
Speisestarke
Ei

Zucker
Butter

Anis
Backpulver (gestr.)
Sahne
Puderzucker
Kirschsaft
Pistazien

Anrichten: Teller, Tortenspitze

Murbeteig herstellen (siehe GR). Teig zwischen Folien zu einer 2 mm dunnen
Teigplatte auswellen und ca. 3-4 Min. ins Gefrierfach legen.

Aus dem Teig kleine Brezeln (Brezelausstecher) ausstechen.

Brezeln auf ein mit Backfolie ausgelegtes Backblech legen, backen.

Backzeit: ca. 15-20 Min./Backtemperatur: ca. 180 °C
mittlere Schiene/Ober- und Unterhitze

glatt rahren, fertige Brezeln damit bestrei-
chen.
fein hacken und Uber die Brezeln streuen.

Garnieren: Pistazien (fein, 1 El)

Tipp: Anstelle von Kirschglasur kann Schokoladenglasur verwendet werden. \

9.2.20 Mohnrechtecke

= Backblech mit Margarine einfetten. Backofen auf 180 °C vorheizen.

1 GR Mdrbeteig (sif3)

100 g
2 El

Eiweif

Rosinen

Marzipan

Mohnfix (Mohnback)
gem. Haselnlsse

Puderzucker
Zitronensaft

Anrichten: Platte, Tortenspitze

herstellen (siehe GR). Teig halbieren. Eine Halfte auf einem halben Back-
blech auswellen = Boden. Zweite Halfte zwischen Folien zu einer ca. 2 mm
dinnen rechteckigen Teigplatte auswellen = Deckel. Beachte: Beide Teig-
platten sollten gleich grof3 sein.

steif schlagen.

waschen, sehr fein zerkleinern.

in feine [] schneiden.

mit Rosinen und Marzipan mischen.

zugeben, mischen. Den Eischnee locker

unter die Masse heben. Mohnmasse auf dem Teigboden gleichmafig ver-
teilen. Murbeteigdeckel auf die Mohnmasse legen, leicht andricken,
backen.

Backzeit: ca. 30 Min./Backtemperatur: ca. 180 °C
mittlere Schiene/Ober- und Unterhitze /Garprobe

Mohnplatten auskihlen lassen.

glatt ruhren, gleichmaRig auf Murbeteigdeckel streichen. Glasur halb fest
werden lassen. Kleine Mohnrechtecke (2 ecm x 4 cm) schneiden.

Garnieren: Zitronenglasur
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Reinigung/Textilpflege

12.3.11.7 Kiichenmaschine/Handruhrgerat

Reinigung der Gerate

Vorbereitungsarbeiten: Schwammtuch, Geschirrtuch, einen Eimer mit
handwarmem Wasser und einige Tropfen Spulmittel bereitstellen. Die
Gerate vom Stromnetz entfernen, d. h. Netzstecker ziehen. Der Freiarm der
Kichenmaschine wird vor der Reinigung nach oben geklappt, dieser muss
horbar einrasten. Alle Zubehorteile entfernen. Das Gehause der Kichen-
maschine und des Handruhrgerates wird nebelfeucht abgewischt und
trockengerieben. Es darf kein Wasser durch die vorhandenen Schlitze ins
Gerateinnere gelangen. Das Stromkabel ordnungsgemaf verwahren.

Reinigung der Zubehorteile

Alle Zubehorteile werden von Hand gespluilt (siehe Spulvorgang). Schlecht
zugangliche Stellen sollten mit einer Spulblrste gesaubert werden. Das
Anschlussstlck des Purierstabes, das Gewinde des Mixaufsatzes und des
Schnitzelwerkes durfen nicht ins Wasser gelegt werden (= Rostgefahr). Sie
sollten nebelfeucht gereinigt und anschliefend trockengerieben werden.

12.3.12 Reinigung des Fuf$bodens im Kiichenbereich

In GroBkuchen besteht der FuBboden prinzipiell aus rutschfesten Fliesen (Steinzeug), in Schulkichen bzw. Haus-
haltskichen konnen aufer Fliesen auch noch elastische Kunststoffbelage (z. B. Linoleum, PVC) oder Laminatbo-
den verlegt sein. FuBbdden werden grundsatzlich am Ende der Kichenarbeit gereinigt. Sie lassen sich trocken,
feucht und nass reinigen, diese Reinigungsarten sind von der Art und dem Grad des Schmutzes abhangig.

Reinigungsarten
Trockenreinigung (nicht textiler Boden)

Arbeitsgegenstande Besen o. A. (mind. 40 cm breit mit weichen oder harten Borsten, dies ist von der Art
des Bodenbelages abhangig), Kehrschaufel mit -besen, Behaltnis fir Schmutz.

Hinweis Grober Schmutz wird aufgekehrt, wobei der lose Staub nicht gebunden sondern auf-
gewirbelt wird. Dieser setzt sich nach dem Kehrvorgang wieder auf den Flachen ab.

Arbeits- An dem Ende, das am weitesten von der Tur
weise entfernt ist, wird begonnen. Das Kehren er- ﬁﬂ ﬁﬂ. jﬂ ﬁﬂ. jﬂ.

folgt zur Tlre hin in Bahnen (siehe Skizze). ﬁﬂ ﬂ aﬂ
1 =1 4

Der Schmutz wird am Ende mit der Kehr-
schaufel und dem Kehrbesen aufgenommen
und entsorgt. Am Schluss wird die gesamte
Kehrgarnitur gereinigt.

<

J\/&&

i
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Feuchtreinigung (nicht textiler Boden)

Arbeitsgegenstande Feuchtwischgerat mit waschbarem Baumwoll- oder Mikrofaserbezug, evtl. Sprihfla-
sche zur Befeuchtung des Bezuges, Behalter flr verschmutzte Reinigungstextilien.

Hinweis Der Boden sollte glatt sein. Der Staub wird durch das nebelfeuchte Wischgerate gebunden
und nicht aufgewirbelt. Der Bezug wird mit einem Spruher fein bestaubt (= nebelfeucht).

Arbeits- An der TUr beginnend wird entlang der Wand bis
weise zur Raummitte eine Bahn gewischt. An-
schlieBend wird in schlaufenformigen Achter-
bewegungen der Raum bis zur Tur gereinigt.
Nun muss der Reinigungsvorgang spiegelbild-
lich durchgeflhrt werden, wobei sich die Wisch-
bahnen in der Raummitte Gberlappen missen.
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Reinigung/Textilpflege

Nassreinigung (nicht textiler Boden)

Fur grofRe Flachen: Wischeimer (2 Eimer) mit Presse, Wischmopp, Reinigungsmittel
Fir kleine Flachen: Schrubber, Bodentuch und Putzeimer
Grof3kiichen: Einscheibenmaschine und Wassersauger

Arbeitsgegenstande

Hinweis Unterschieden wird das einstufige vom zweistufigen Nassreinigungsverfahren. Beim
einstufigen Verfahren wird der Wischmopp nur einmal Uber den Boden geflihrt. Beim
zweistufigen Verfahren zweimal. Wird die Schulkuche von Schulern gereinigt, sollte aus
hygienischen Grunden prinzipiell das zweistufige Verfahren angewandt werden, das
nachfolgend beschrieben wird. Die Reinigung mit dem Schrubber und Bodenlappen ist
sehr kraftintensiv und eher fir den hauslichen Gebrauch, nicht zum Wischen von
grofen Flachen geeignet. Grund: Tragen des Eimers ist erforderlich, evtl. mehrmaliger

Wasserwechsel erforderlich.

Merke: Bevor eine Nassreinigung erfolgt, sollte der Boden durch eine Trockenreinigung (kehren) von grobem
Schmutz befreit werden.

Arbeitsweise zweistufige Nassreinigung

Anfang
Ende

Anfang
Ende

Blauen Eimer 3/4 mit | Wischmopp in die | Erster Schmutzigen Wisch- | Zweiter
Reinigungsflotte fil- | Reinigungsflotte ge- | Wischvorgang: mopp in klarem Was- | Wischvorgang:

len. Reinigungsmittel | ben und nicht oder | Den Boden entspre- | ser (roten Eimer) | Schmutz aufneh-
richtig dosieren (sie- | nur sehr gering aus- | chend der Abbil- | auswaschen, aus- | men, auf dem Boden
he Herstelleranga- | pressen. dung wischen (siehe | pressen und zweiten | ist nur noch eine
ben). Feuchtreinigung). Wischvorgang durch- | geringe Restfeuchte
Roten Eimer /4 mit Durch den nassen | fuhren. vorhanden. Wisch-
klarem, handwarmem Wischmopp wird der mopp ausspulen und
Wasser befillen. Schmutz angeldst. auspressen.

Presse ist Uber dem Schmutzflotte  ent-
roten Eimer ange- sorgen, Eimer sau-
bracht. bern, trocken reiben.

Becken putzen.

Reinigungsablauf bei der Nassreinigung eines Kiichenbodens (Schulkuche)

@ Besen, Kehrbesen, Kehrschaufel, Wischwagen mit zwei Eimern und Reinigungsflotte, Wischmopp bereitstellen.

@ Alle transportablen Gegenstande (Mllleimer, Stihle, ...) hoch oder zur Seite stellen.

® Trockenreinigung durchfiihren (Beginn vom aufersten Ende zur Tlre hin). Schmutz mit der Kehrschaufel und
dem Kehrbesen aufnehmen und im Mulleimer entsorgen.

@ Besen, Kehrbesen und Schaufel vom Schmutz befreien (Kamm zum Enthaaren verwenden, mit feuchtem All-
zwecktuch die Kehrschaufel reinigen und hangend im Putzschrank aufbewahren (= Borstenerhalt).

@ Nassreinigung durchfiihren (siehe Nassreinigung). Der Wischwagen darf die Arbeit nicht blockieren, sollte aber
in der Nahe des zu wischenden Abschnittes stehen. Die zweistufige Nassreinigung kann gut von zwei Schulern
bzw. Schilerinnen durchgefuhrt werden.

® Wischmopp klar ausspiilen, sammeln und gemeinsam waschen. Schmutz- und Reinigungsflotte entsorgen,
Eimer putzen und trocken reiben. Wischmoppgestell im Putzmittelschrank aufbewahren.

@ Schmutzwasserbecken oder Waschbecken reinigen, dabei die Schmutzpartikel aus dem Abflusssieb entneh-
men, trocken reiben.

© Transportable Gegenstande nach dem Trocknen wieder in Ursprungsposition stellen.
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Durchfiihrung einer Nassreinigung in der Grof3kiiche

Im laufenden Betrieb wird der FuBboden einer Gro3kliche so stark verschmutzt und beansprucht, dass dieser nass-
gescheuert werden muss. Dies kann bei schlecht zuganglichen Stellen manuell mit dem Schrubber und bei groflen
Flachen maschinell mit einer Einscheibenmaschine geschehen.

Einscheibenmaschinen

Eine Einscheibenmaschine ist mit oder ohne Reinigungstank erhalt-
lich. Erfolgt das Nassscheuern mit einer Maschine ohne Tank, muss
der Boden zuvor mit der Reinigungsflotte (Wasser und Bodenmittel)
benetzt werden. Maschinen mit Tanks missen entsprechend der Her-
stellerangaben mit der Reinigungsflotte beflllt werden. An der Unter-
seite der Maschine wird entweder direkt eine Tellerbirste oder ein
Triebteller mit einem Pad befestigt. Sowohl die Tellerblrsten als auch
die Pads mussen optimal auf den Boden abgestimmt werden, um die-
sen nicht zu beschadigen. Der Triebteller bzw. die Tellerburste wird
Uber einen Elektromotor angetrieben. Durch das Anheben und das
Senken der Deichsel wird die Arbeitsrichtung (rechts bzw. links) be-
stimmt. Bei Betatigung des Dosierungshebel stromt die Reinigungs-
flotte aus dem Tank auf den Belag. Der Reinigungsverlauf erfolgt in
Bahnen, bei hartnackigen Verschmutzungen mussen kreisende Be-
wegungen vorgenommen werden. Schlecht zugangliche Stellen wer-
den manuell mit dem Schrubber vorbehandelt. Am Ende Stecker zie-
hen und Pads bzw. Blrsten abnehmen, Gerat feucht abwischen.
Stromkabel fachgerecht aufrollen. Pads mit klarem Wasser auswa-
schen. Den Schmutz von den Bursten entfernen.

Abzieher

Abzieher mit Gummilippen kommen bei schlecht zuganglichen Stellen
und kleinen Bearbeitungsflachen zum Einsatz. Durch die Gummilippe
wird die Schmutzflotte dem Abfluss (Kichenschacht) zugefuhrt.

Nasssauger

Fahrbare Nasssauger werden bei groSen Bodenflachen eingesetzt um
einen schnellen Trockenvorgang zu gewahrleisten. Die Schmutzflotte
wird Uber Saugdlisen durch einen Unterdruck, der vom Vakuummotor
erzeugt wird, aufgesaugt und in den Schmutzflottentank gefliihrt. Das
Absaugen erfolgt bahnenweise vom entferntesten Teil des Raumes
zur Ture hin. Der Schmutzflottentank muss am Ende ausgeleert und
gereinigt werden.

12.4 Textilpflege

Ein Leben ohne Textilien ist nur schwer vorstellbar. Dieses Kapitel gibt einen Uberblick Uber Faserarten, Wa-
schearten, Waschfaktoren, Waschmittel sowie den Wasch- und Trockenvorgang von Wasche. Der Schwerpunkt der
Textilpflege wird dabei auf den Kiichenbereich gelegt.

12.4.1 Faserarten

Es werden drei Hauptkategorien von Fasern unterschieden: Pflanzliche Fasern, tierische Fasern und Chemiefasern.
Tierische Fasern stammen aus Fasern bzw. Haaren von Tieren. Pflanzliche Fasern werden beispielsweise aus Baum-
wolle, Sisal, Leinen und Hanf gewonnen. Chemiefasern unterteilen sich in die aus Buchen- und Fichtenholz gewon-
nenen Cellulosefasern und die allermeist aus Erddl und chemischen Zusatzen hergestellten synthetischen Fasern.
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Fortsetzung: Faserarten

z. B. Polyester,
Polyamid, Polyacryl

Synthetische Fasern

Chemiefasern

Cellulose Fasern

z. B. Viskose, Modal, Acetat

Tierische Fasern

Diese Fasern werden ausschlieRlich von Tieren (z. B.
Schafe, Kamele, Maulbeerspinner, Ziegen) gewonnen.

Wolle

Das Haarkleid der Schafe wird je nach Woll- und Schafs-
art ein- bis zweimal im Jahr durch Scheren entfernt,
durch Reinigung vom Schmutz befreit und anschlieRend
zu Kamm- oder Streichgarn verarbeitet. Reine Schur-
wolle besteht ausschliefllich aus Wolle und wird durch
das Wollsiegel im Textil gekennzeichnet.

Eigenschaften: Gute Dehnbarkeit, bedingte Formbar-
keit, geringe elektrostatische Aufladung, kann bis zu /3
des Eigengewichts an Feuchtigkeit aufnehmen.

Verwendung: Oberbekleidung, Mdbelbezlige

Seide

Seide wird durch Seidenraupen (Maulbeerspinner, Tus-
sahspinner) produziert. Die Raupen spinnen sich in ei-
nen Kokon ein, der aus einem ca. 3 km langen Faden
besteht. Durch HeiRdampf werden die Raupen im Ko-
kon getotet. Der feine Faden wird vom Kokon abgehas-
pelt. Um einen stabilen Faden zu erhalten, werden ca.
7 Rohseidenfaden zu einem Faden zusammengefasst.

Eigenschaften: Glatt und kann ca. 1/3 des Eigenge-
wichtes an Feuchtigkeit (dampfformig) aufnehmen, sehr
hautfreundlich, schoner Glanz, gute Dehnbarkeit, hohe
Elastizitat, kaum elektrostatische Aufladung

Verwendung: Bekleidung, Dekostoffe, Bettwasche

Faserarten

Reinigung/Textilpflege

z. B. Wolle, Seide,
S Kaschmir, Kamelhaar

\
[ ..
N Tierische Fasern

Pflanzliche Fasern

z. B. Baumwolle,
Leinen, Hanf, Sisal

Pflanzliche Fasern

Baumwolle

Das Malvengewachs benotigt ca. 200 Tage um zu rei-
fen. Dann springt die Baumwollkapsel auf, es kommen
die Samenhaare zum Vorschein. Nach der Ernte werden
die Kapseln noch einmal getrocknet, entkérnt, d. h. die
Fasern von den Samen getrennt und zu Spinnfasergar-
nen weiterverarbeitet.

Eigenschaften: Sehr strapazierfahig, hautfreundlich,
Feuchtigkeitsaufnahme bis zu 65 % des Eigengewich-
tes, geringe Elastizitat — knittert stark, mittelmaRige
Warmeisolation, bei 95 °C waschbar.

Verwendung: Berufsbekleidung, Geschirrticher, Polier-
tlcher, BodentlUcher

Leinen

Leinen wird aus der Flachspflanze gewonnen. Die
Flachsstengel werden nach ca. 120 Tagen mit der Wur-
zel herausgezogen (= gerauft), geriffelt, d. h. die Sten-
gel werden von der Fruchtschale und den Wurzeln ge-
trennt. Um die Faserbiindel zu 16sen, wird der Stengel
durch résten und rotten von der Kittsubstanz befreit.
Durch Schwingen und Brechen erhalt man Langflachs,
der ausgekammt (= gehechelt) keine Holzteile mehr ent-
halt. Die Langfasern werden zu Faden gesponnen.

Halbleinen

Bei dieser Fasermischung besteht der Kettfaden des
Gewebes aus Baumwolle, der Schussfaden aus Leinen.

Eigenschaften: sehr hohe Strapazier- und Scheuer-
festigkeit, keine Flusenbildung, bei 95 °C waschbair,
gute Wasseraufnahme

Verwendung: Oberbekleidung, Tisch- und Bettwasche,
Berufsbekleidung, Polier- und Geschirrtlcher.
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Chemiefasern
Cellulose Fasern

Viskose

Die bedeutendste Cellulosefaser ist die Viskose. Der in
Natronlauge getrankte Zellstoff, aus Buchen-, Fichten-
und Pinienholz, quillt auf. Durch die Zugabe von Schwe-
felkohlenwasserstoff entsteht eine Spinnmasse, aus
der durch das Nassspinnverfahren Fasern gewonnen
werden. Bei der Herstellung von Cellulose Fasern wer-
den erhebliche Mengen an Wasser und Chemikalien
bendtigt, wobei neueste Forschungsergebnisse den Ver-
brauch drastisch reduziert haben.

Verwendung: Dekostoffe, Futterstoffe, Oberbekleidung

Eigenschaften: hohe Saugfahigkeit, hoher Glanz, wer-
den deshalb haufig mit anderen Fasern gemischt, bei
30 °C - 40 °C waschbar.

12.4.2 Welche Arten von Wasche gibt es?

Modal

Modalfaser werden aus der gleichen Spinnmasse wie
die Viskosefasern gewonnen, aber wahrend des Spinn-
vorgangs mit anderen chemischen Zusatzen versetzt.

Verwendung: meist in Mischungen mit Baumwolle, Lei-
nen; Wascheigenschaften siehe Etiketten.

Eigenschaften: hohe Saugfahigkeit, Festigkeit ent-
spricht der Baumwolle.

Synthetische Fasern

Synthetische Fasern, Polyamid-, Polyester-, Polyacrylfa-
sern, werden meist aus Rohdl gewonnen, das durch Zu-
gabe verschiedenster Chemikalien und Anwendung di-
verser Verfahren zu spinnbarem Material aufbereitet
wird. Die Spinnmasse kann durch verschiedene Spinn-
verfahren (Trocken-, Nass- und Schmelzspinnverfahren)
zu Filamenten (Endlosgarnen) gesponnen werden.

Eigenschaften: je nach Faser verschieden, bei 30 °C -
40 °C waschbar.

Verwendung: meist in der Mischung mit pflanzlichen Fa-
sern flur Bekleidung, Tischwasche, Feinwasche.

In der Kiche und im Hausbereich gibt es verschiedene Arten von Wasche, die auf-
grund der Faserarten bei unterschiedlichen Temperaturbereichen gewaschen wer-
den kdénnen. Kichenwasche besteht aus hygienischen Griinden aus Baumwolle
und kann daher bei hohen Temperaturen gewaschen werden. Bei Wasche aus
Mischgewebe muss auf die Pflegeeigenschaften laut Etikett geachtet werden.

Bettwasche

Kiichenwasche
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12.4.3 Textilausrustung/Textilveredelung

Textile Fasern bleiben nur sehr selten im Rohzustand erhalten, sie werden durch me-
chanische, physikalische und/oder chemische Verfahren verandert bzw. ausgeristet.

Ziel der Textilausriistung/Textilveredelung ist es:

- Die bestehenden Materialeigenschaften zu verbessern,

= Den Textilien besondere Eigenschaften zu verleihen,

-> Das Aussehen der Textilien zu ,veredeln®, d. h. Textilien optisch zu verbessern.

Durch die Textilausrustung werden also der Gebrauchswert, die Pflegeeigenschaften
und das Aussehen von Textilien deutlich verbessert. Folgend werden die wichtigsten
Ausrustungsverfahren stichwortartig beschrieben.

Textilausriistung

Zweck

Antipilling-, Antipickung-,
Antinagging-Ausriistung

Die Knotchen- und Flusenbildung sowie die Bildung von Laufmaschen wird ver-
hindert, indem die Fasern mit Acryl- und Vinylpolymeren Uberzogen werden.

Antistatische-Ausriistung

Synthetische Fasern kénnen sich elektrostatisch aufladen. Bei diesem Verfahren
wird die Oberflache mit einer tensidartigen Masse Uberzogen, dabei wird die elek-
trische Leitfahigkeit vergrofert, was die elektrostatische Aufladung verringert.

Antischmutz-Ausriistung

Synthetische Chemiefasern werden meist mit flourhaltigen Substanzen versetzt,
die fUr eine bessere Schmutzablosung bzw. Auswaschbarkeit von Schmutz sorgen.

Antimikrobielle

Die Bildung von Schimmel, Hautpilz und schweifzersetzenden Bakterien wird durch

Ausriistung die Beimischung von Silber-lonen wahrend des Schmelzspinnverfahrens deutlich
reduziert. Gleichermafien kann jedoch auch das Textil mit bakteriziden Substanzen
versetzt werden.

Bleichen Durch das Bleichen mit oxidativen Bleichmitteln wird der Weifgrad der Fasern er-
hoht, die Naturfarbstoffe werden farblos und wasserléslich.

Farben Durch ein reichhaltiges Farbangebot erhalten Fasern, Garne und textile Flachen

ein ansprechendes Aussehen. Die zu farbenden Materialien werden in Farbebotti-
chen gefarbt, danach gewaschen und getrocknet. Je langer das Material in den Bot-
tichen verweilt, umso intensiver die Farbgebung.

Filzfreiausristung

Durch den Uberzug einer sauren Chlorlésung und durch den anschlieRenden Harz-
Uberzug wird das Verfilzen von Wollfasern verhindert.

Hochveredelung

Hierbei werden die Fasern mit formaldehydhaltigen Kunstharzen ausgerustet, wel-
che allergische Reaktionen hervorrufen kdnnen. Durch das Hochveredeln wird die
Knitteranfalligkeit und das Einlaufen von Textilien stark reduziert.

Impragnieren

Textilien werden mit wasserabweisenden Materialien (z. B. Silikon) bespruht oder
in diese getaucht. Durch das Impragnieren werden textile Materialien wetterfest,
schmutzabstoRend, wasserabweisend und bleiben trotzdem luftdurchlassig. Dies
ist besonders fur Kleidung im Outdoor-Bereich, also Regenbekleidung, von grolem
Nutzen.

Mercerisieren

Die in 20 %-iger bis 30 %-iger Natronlauge getauchten Baumwollfasern werden in
gestrecktem Zustand getrocknet. Sie erhalten einen schonen Glanz, einen wei-
cheren Griff, eine hohere Festigkeit und eine bessere Einfarbbarkeit.

Sanforisieren

Beim Sanforisieren, auch krumpfen genannt, wird das Material durch Feuchtigkeit,
Hitze und Druck bearbeitet. Es lauft also vor der Verarbeitung ein. Sanforisierte Ar-
tikel laufen beim Waschen nur noch um ungefahr +/-1 % ein, eine Maf3stabilitat ist
also gewahrleistet. Bei den Verfahren Sanfor-Plus® und Sanfor-Plus2® werden die
Textilien nach dem Sanforisieren mit Kunstharz behandelt, was eine Schmutzab-
weisung und ein Knitterschutz gewahrleistet. Die verwendeten Formaldehyde kon-
nen allergische Reaktionen ausldsen. Bei der Textilkennzeichnung Sanfor-Set®
werden die Textilien in Ammoniak behandelt, sie sind dadurch knitterarm.
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Zusammenlegen von Textilien
Kochjacken, Hemden, Blusen o. A.

e _— ')
wenden

®

—

I

2]

=

e 10 cm

=1

&

Knopfe schliefen, Koch-
jacke umdrehen (Knopfe
liegen auf dem Bugel-
brett).

Armel beidseitig zur Mitte
schlagen (siehe Abb.).

Unterer Rand ca. 10 cm
nach oben schlagen.

Kochjacke zur Halfte fal-
ten.

Tischdecken o. A.

o

Der Lange nach halbieren
und zur Mitte schlagen. Es
entsteht ein Mittelbruch.

Tischdecke nochmals in
Langsrichtung halbieren.

Tischdecke nun in Quer-
richtung halbieren.

Tischdecke je nach Lange
noch einmal oder zweimal
in Querrichtung halbieren.

Geschirrhandtiicher o. A.

o

N

EE

Bruch

Bruch vorne

Das Geschirrhandtuch wird
der Lange nach zusam-
mengelegt, dabei wird die
linke und rechte Seite je-
weils bis zu einem Drittel
zur Mitte gefaltet. In der
Mitte bleibt noch ein Drittel
der Grundflache erhalten.

Geschirrtuch nun einmal
in Querrichtung halbieren.

Geschirrtuch nochmals in
Querrichtung halbieren.

Die Bruchseiten der Ge-
schirrhandticher liegen
nun sauber aufeinander
und bilden die Vorderan-
sicht.

Pullover, Strickjacken o. A.

o

=

Knopfe schlieen, Pull-
over umdrehen (Knopfe
liegen auf dem Bugel-
brett). Linken Armel zur
Mitte schlagen.

Rechten Armel zur Mitte
schlagen (siehe Abb.).

Unterer Rand bis zum Kra-
gen nach oben klappen,
d. h. Kleidungsstuck hal-
bieren.

Bruchseiten der Pullover
liegen nun sauber aufein-
ander und bilden die Vor-
deransicht.

Merke: Wie oft ein Waschestlick gefaltet wird (Quer- und Langsfalten), hangt prinzipiell von der Grof3e ab. Die
Bruchkanten gleicher Waschestucke werden aufeinandergelegt und bilden die Vorderansicht.
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Créeme brilee ....ccoeuvevnieniiiiiiiceieenn, 234
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Cremesofle Abwandlung................... 225
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Dinkelquadrate mit Haube................. 178
E
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Flammeri Abwandlungen................... 224
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Fleischballchen ........cccccoiviiiiiiinnce. 120
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GrieBnockerin.....ccoeviieiiiiiieeeen 102
Grissini

Grinkerntaler.........ceeveeeieiiieeeineeen,

GUIasSChSUPPE ..ccvuieiiieeiceeie e
Gurkenkaltschale

Gurkensalat .......coevviiiiiiiiiiiea
Gurkentlrmchen.......ccoeeeveeiveveinneennnee.

H

Hackbraten Abwandlung................... 123
Hackbraten

Hackfleisch-Kraut-Strudel .................. 302
Hackfleischpastete........coveviiniiinninnns 125
Hackfleischrolle
HackfleischsofRe......cccuvvenveiiiniiinnennns 110
Hack-Kartoffel-Gratin .........cccceuvennennns 170
Haferflockenbratlinge .........cccccccuuvvees 182
Hahnchenschenkel vom Grill ............. 132
Haselnussecken......cccvveeveeniiniinnennns

Hefekleingeback (pikant).
Hefekleingeback (SUR) ...evvnvevnniennnnees
Hefemanner.......ccooevvvieiiiiiiiiiiecin,
Hefeteig (salzig) GR..

Hefeteig (suf) GR.....
Hefezopf...oouvviiieeeieeeeee e
Heidelbeer-Cashewnuss-Créme.......... 221
Heidelbeercréme ........ccoeevveeneeneennennns 230
Heilbutt im Lauchmantel ................... 138
Helle Mehlschwitze GR ..................... 108
Helle Mehlschwitze mit

fettreduziertem GR..........ccceeeeenennnee. 108
Herzoginnenkartoffeln ..........cccoeuveenes 169
Himbeer-Amarettini-Cupcakes............ 250
Hirseballchen........coooviiiiiiiiininennns
Hirsefrikadellen .......cccovvvveeiiniiinnennns
Honigbananen.........ccccceeviiiiiiiiennnes
HUhnerbrihe GR

HUhnerfrikassee .......ccoceeveeeevneeennnnen, 132
|

Irish StEW euvveeiiiice e 107
Italienische Tomatensuppe................ 100
Italienischer Salat .........ccoevieniiennennns 200
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Jagerschnitzel mit Pfifferlingen .......... 129
Jamaika Sunshine .........cccccceeveeannee. 316
Joghurtcréme mit Trauben................. 229
Joghurt-Dessert mit Himbeerspiegel ..220
Joghurtdip oeeeeeieeee e,
Joghurtmarinade GR
Joghurt-Sanddorn-Créme.............ccuu... 228
Johannisbeerkuchen......................... 262
K

Kaffee-Zimt-Kuchen ...........cceeeueennnen. 251
Kalbsgeschnetzeltes in

SahnesoBe ..cvevveiiiiiicieeceeee 130
Kalbsschnitzel Julienne..................... 129
Karamell GR

Karotten ......coveveeiiiiicieeeeee
Karotten-Apfel-Rohkost ..................... 198
Karottencrémesuppe .......
Karotten-Erbsen-Gemuse
Karotten-Frischkase-Kaltschale.......... 101
Karottensalat.........ccoeeivviiiiiniiinienn. 197
Kartoffelcrémesuppe......cccooevvevevnnnenn. 96
Kartoffelgratin........ocoiiieeiiiiiininns 170
Kartoffel-Mandel-Ballchen ................. 172
Kartoffelnestchen .........cccevevveinnnne. 170
Kartoffelpizzen auf Rucola ................ 174
Kartoffelpuffer

Kartoffelplree

Kartoffeltaler ......cccoeevveeiincineeanneen.
Kartoffelteig Abwandlung ................. 172
Kartoffelteig GR .......ccccovvviiviiiinien, 171
Kartoffelteig

Formgebungsméglichkeiten ....... 171, 172
Kartoffeltirmchen ..........ccoeeviieiennnnes 174
Kasecrémesuppe ....
Kase-Dreispitzchen.........cccceeeueanneen. 257
KasegebackK ...c.uvvviuieiiiieiiiiiciiieeee, 258
Kase-Gurken-Salat...

KasSESOBE ..ceuee e,
Kasespatzle .....ooevvueevinieiiiieeiiiieeees
Kasestangen

Kasseler im Blatterteig .........cccceeuunnee 126
Kinderuhr.....ccooveiiiieie e, 246
Kirschkuchen (Rihrmasse) ............... 249
Kleine Florentiner ........cccoeeveviinnenne. 309
Kleine Murbebrezeln...............eeeennee. 265
Kleine Obsttorte

Kleine Orangenscheiben ................... 231
Kleine Schwarzwalder
Kirschtorte......ovvviiiiiiiiiiiiiieieeee, 291
Kleiner Geburtstagkuchen................. 246
Kleines Geburtstagsschiff................. 245
Knochenbrilhe GR ..........c...cceeiinnnneen. 95
Kohlrabi-Kartoffelsuppe

mit Kressehaube..........ccceeviviiieenennnne. 99
KOKOS-CUpCaKeS.....cvuvevieiniieeeiaenn, 250
Kokosmakronen ..........cceeeeeuevneenennennes 311
KokosSsorbet .....ccuvveeeiieiiiiiieieeen, 239
Konfitlre nach Wahl ......................... 321
Kopfsalat....coveovieiiiiiiiiee, 195
Krabbencocktail ..........cooeuveeeiniiinannnn. 76
Krauterballchen.........ccccooveiiiiieiinn, 83
Krauterbrot im Blumentopf................ 280
Krauterpfannkuchen mit Fullungen..... 156
Krauterreisring .....oeueeeeeeeeevnneeeeenennnn. 187
Krautersahnesofle.......ccccuuvevivneeennnnns 110
KrautersofRe
Krauterspatzle.......ccoeevveiiiiieieeen, 153
Krautsalat.......cooviiiiiiiiiieee, 198
Kurbiscrémesuppe ..

KUrbisgratin .......ooeueveiiiiiiiieiiieeees 214
KUrbispuffer.....cooveeviieiieeieeeees 214
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Lachsschnitten mit Meerrettich-

Lasagne
Lauch im Schinkenmantel ................. 206
Laugenbrotchen ........cooveviiiiiiiiiinnee. 282
Linsen
Lollo-rosso-Salat.......cccevvveveenceniinnanee. 195

M

Maisschnitten ........cccocoveeueennes
Mandelnockerin.......c.cccceueeneenn.
Mandelsplitter.......cccceuveenennne.
Mangoschiffchen...........cc.......
Marmorkuchen..........cccceeeuenn.
Marzipanschnecken........cccceeeuieennennns
Melonen-Quark-Créme mit

Vanillefritter und Fruchtspieflen ......... 220
MiINEStroNe ......cevuevenieiieiieeiee e, 93
Mini-Friichtekuchen........c.cccoeeiinnnne. 259
Mohnrechtecke .....c.coevvevviniineiiinnanee. 265
Mohren-Sonnenblumenkern-Sofe ...... 110
Murbeteig Abwandlung...................... 253
Murbeteig GR (salzig)
Murbeteig GR (SUB) ..eeuvevnniieieieennnees

N

Neujahrsbrezeln ........ccoovveeiiiniiinnennns
Niedernauer Kartoffeln ...........
Nudelauflauf .......cceueenieinennne.
Nudelteig Abwandlungen
Nudelteig GR........ccovevvvvnnennnns
Nussschlaufen ..........ccoceeeeneee
Nusstaler.....cccoveeviiiiiiiiiiceea

o

Obstsalat Sommerwind/

herbstlicher Obstsalat....................... 235
OfeNGUCK ..veveiiiicieiiee e,
Olivenballchen..........cooeeiiiiiiiiiineeen,
Orangen-Bogen .
Orangenbutter........ccooveviiiiiiiiininiennnnes
OrangenCréme........cuueeeeuneeernneeenaeenn.
Orangen-Joghurt-Traum ..........cccuueeee. 316

P

Paniertes Schollenfilet..........cccccueeans 139
Panna cotta (Vanille/Schoko) ............ 233
Papaya-Schiffchen mit Speckdatteln ....81
Paprikabutter .......cccevevveiiieiiiieeenns 83
Parmaschinken auf Melone................. 82
Partybrétchen
Pasta asciutta .
Pellkartoffeln .......cocoevviiiiieniane,
Penne in Krauterrahmsofe................ 148
Pfannkuchen mit

Hackfleischflllung ...........ovveveiinnnnes
Pfannkuchenauflauf..................cceiil
Pfannkuchenmasse Abwandlung
Pfannkuchenmasse GR
Pfitzauf (pikant) .........cccceueenees
Picatta auf Pute.........ccoevveiiiiniienennns
Pikante Fullungen flr Hefe-
Kleingeback ......cocvviviviiiiiiiiiiiiieeee
Pikantes Hefekleingeback
Pizza Konfetti......ocovvevviennennnns
Pizza Margheritha...................
Pizza-Toast.....ccocoveveeiiniecennnns
Polentaschnitten ...........ccoeeu...
Profiteroles .....cocoveveevenveneennnn,
Putengeschnetzeltes Asia
Putenschnitzel Engadin...............cce...
Putentopfchen.......ooouevveviiiiiiieiinnn,

Q

Quarkblatterteig GR.........c.coevevniiennnns 298
Quark-Grie-Auflauf.......ccoceuiiiiiniennnns 176
Quark-Ol-Teig GR (siiR/salzig) ............ 294
Quarkspeisen Abwandlung................ 218
Quarkspeisen......ccveeueeeeeeeeineieeane, 218
Quellreis

Quiche Lorraine.......coeeeeieiieineinnennnnns 254
R

Radieschenmause auf Kasecréme........ 78
Rahmgulasch ........coooviieiiiiiiiiins 128
Ratatouille ......ccevveeiiniiiiiiiiiceen 211
Reis Abwandlungen.......................... 185
Reis (quellen u. gedlnstet) ............... 184
Reis Trauttmansdorff..........cccceeeennneee 240
Reiskopfchen ........oovvviiiiiiiiiiiiees 188
ReiskUChIe ...uuueeeiiiieeeeeeeee e 186
Reisring-Variationen ...........cccvuvviunienns 187
Rettichsalat .......ccooeeiiiiiiiiiiine 198
Rhomben ......cccoviiiiiiiiiiie e 296
Rinderbraten .........cooiiiiiiiiiiiiis 117

Rindsrouladen mit
diversen Fullungen
Risotto ....ccevvvennnee.

RosenKoNl .....ccvvieiiiiiiiiiececeeeae
Rote-Bete-Rollchen mit Kresse ............ 86
Rote-Bete-Salat (gegart).......ccceeeennneen 197
Rote-Bete-Salat (roh) ..........ccveeennnees 198
Rote Farfalle ......coeeueveiiniiiiiieenns 145
Rote Gritze

Rotkohl (Rotkraut) .......cccveeuiviiinnienns
Rotweinkuchen........cccoveiiienienienenne.
Ruhrei im Korbchen

Ruhreivariationen ..........ccocoovviiiiinienn.
Rihrmasse GR..........cccevvvevniiiiinnenns
Rumkugeln........oovieiiiiieeees

S

Sahnemarinade GR .............c.cceeneenne. 194
Sahnetaschen mit Friichten............... 291
Salzkartoffeln
Sauerkraut......occoeeeiiiiieiieeieeeeeeas
Sauerrahmmarinade GR.................... 194
Schinkenhérnchen........cccevevevivenneennns 295
Schinkenspatzle
Schmand-Nektarinen-Tarte ................ 262
SChOKOCIOSSIS .evvvviieieiiicieeieeceneens
Schokoladencréme
Schokoladen-Soufflé..........cccuvennenni. 240
Schupfnudeln.......ccooiiiiiiiiiiieens 173
Schwabischer Kartoffelsalat ............. 196
Schwabischer Zopf ......cccceevvveeeinnnnnnn. 286
Schwarzwaldbecher ......ccccovvviiennennnns 218
Schweinelendchen im Blatterteig....... 125
Schweinemedaillons

auf Blatterteig...coooevuvvvieniieiiiieiiieeeinnns 87
Schweineohren .......cccovvvviiiiiiniiiinnans 299
Schweizer-Toast........ccoevviiiieicineennne. 89
Semmelknodel .........oeeevviiiiieiinnn. 160
Semmelschmarren .......ccoceveveeienienans 161
Semmel-Spinat-Scheiben .................. 162
Semmelteig GR ......coevvvvviiiiiiiiiiieenns 160
Serbisches Reisfleisch.........cccccuueenee. 127
Serviettenklof3 .....c.ooiiiiiiiiii 161
SMOOLhIES cuvvieiieii e 317
Spaghettinester..........cceevviiiiiinnnen. 148
Spaghetti-Salat........ccoeeeviiiiiiiiiiien. 200
SPArgel..cuuieii e 207
Spargel im Blatterteig..............cuuv..ee. 207
Spargelcocktail .......ocevvuiiiiiiniiiiiieennnn, 77
SpargelcrémesSUPPe. .. ccevueeeneeeieeennnns 98



