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1.1 Warenkunde

Obst bietet vielfältige Einsatzmöglichkeiten in der
Küche. Durch verbesserte Transport- und Lagermög-
lichkeiten ist jedes Obst zu jeder Zeit im Handel zu
bekommen. Jedoch sind die Qualität, der Preis, die Aus-
wahl und der Geschmack immer zur Saison am besten.

Obst ist wichtig für die Versorgung mit Vitaminen,
Mineralstoffen und Ballaststoffen. Es liefert haupt-
sächlich Kohlenhydrate in Form von Frucht- und Trau-
benzucker, bei Schalenfrüchten zusätzlich noch wert-
volle Fette.

1.1.1 Kernobst

Saison

Beginnend mit den Äpfeln und Birnen im August, ist
Kernobst ein typisches Spätsommer-/Herbstobst.
Dann folgen die Hagebutten. Den Abschluss bilden
die Quitten, die bis in den November Saison haben.
Da diese Früchte auch früher schon sehr lagerfähig
waren, waren sie auch im Winter noch zu bekommen
und deckten so den Bedarf an frischem Obst. Auch
heute noch werden Äpfel nach der Ernte, manchmal
bis zum Juni des nächsten Jahres, in speziellen
Lagerräumen eingelagert.

Verwendung

Kernobst findet oft als Tafelobst Verwendung, außer-
dem in Salaten, zum Backen und zur Saftherstellung.
Kompott und Mus wurden früher zur Haltbarmachung
gekocht, bereichern aber heute immer noch die Spei-
sekarte.

Melonen haben auch Kerne, zählen aber bota-
nisch zu den Kürbisgewächsen, sind also ein
Gemüse.

Lagerung

Kernobst kann problemlos im Kühlhaus gelagert wer-
den. Meist ist es durch die Verpackung genügend vor
Druckstellen geschützt.

Tab. 1:Kernobst

Apfel
Verschiedene Sorten für unter-
schiedlichste Verwendungsmög-
lichkeiten

Birne
Nur reife Birnen bringen ausrei-
chend Geschmack mit. Drucktest
am Stielende

Quitte
Nicht roh zu verzehren.
Man unterscheidet Apfel- oder
Birnenquitten

Hagebutte
Für Kompott, Konfitüre und Saucen.
Kerne innen immer entfernen

Rhabarber
Keine Zuordnung zu bekannten
Obstkategorien. Manchmal auch
als Gemüse geführt. Stiele werden
geschält oder ungeschält, meis-
tens gekocht verarbeitet. Die Sai-
son beginnt Ende April und endet
zeitgleich mit dem weißen Spar-
gel. Es gibt grüne und rote (etwas
mildere) Sorten. Enthält Oxalsäure

Apfelkompott Portionen: 6

GB Apple compote | F Compote de pommes

Zutaten:
4 Äpfel (z. B. Boskop)
1 EL Zucker (10 g)
1/2 Vanillestange
1 Stange Zimt
100 ml Apfelsaft

Zubereitung:

1. Äpfel schälen und in Würfel schneiden.
2. Mit dem Zucker, Zimt und Vanille in einen Topf

geben und etwas karamellisieren lassen.
3. Mit Apfelsaft ablöschen.
4. 5 Min. köcheln lassen (stückig)
oder 15 Min. und dann passieren (Mus).
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Tab.2: Beerenobst

Erdbeere
Gartenerdbeeren in verschiedenen
Sorten und die kleineren aromati-
scheren Walderdbeeren

Himbeere
Kultiviert und wild wachsende
Sorten in verschiedenen Rot- und
Gelbtönen. Sehr druckempfindlich

Johannisbeere
Milde weiße, fruchtige rote und
herb säuerliche schwarze Johan-
nisbeeren im Handel

Stachelbeere
Grüne und rote Stachelbeeren mit
ähnlichem Geschmack. Werden
oft gekocht verwendet

Brombeere
Große kultivierte und wilde kleine,
aber aromatischere Früchte im
Handel

Heidelbeere/Blaubeere
Großbeerige Sorten mit hellem
Fruchtfleisch und stark färbende
dunkelblaue kleine Sorten im
Handel.

Weintraube
Grüne und rote Sorten.
Kernlos oder auch mit kleinen
Kernen.
Gute Lagerfähigkeit

Preiselbeere/Cranberrys
Kleine Preiselbeeren oder auch
größere gezüchtete Cranberrys.
Immer gekocht verwenden

Holunderbeere
Kleine, stark färbende Beeren an
Dolden. Immer gegart verwenden.
Oft werden auch die Blütenstände
(Holunderblüten) im Frühling ver-
arbeitet

Sanddorn
Sehr säuerliche kleine Früchte

1.1.2 Beerenobst

Saison

Beginnend mit den Erdbeeren im Juni, sind Beeren-
früchte ein typisches Sommerobst. Dann folgen Him-
beeren, Johannisbeeren, Stachelbeeren, Brombeeren
und Heidelbeeren.

Im frühen Herbst gibt es die Weintrauben und Prei-
selbeeren, bevor später die Holunderbeeren und der
Sanddorn die Beerenobstsaison beenden.

Beeren reifen nicht mehr nach, wenn sie gepflückt
werden. Deshalb auf reife Früchte achten.

Verwendung

Beeren werden meist frisch zu Salaten, Süßspeisen
oder als Garnitur verwendet.

Gekocht eignen sie sich für Kompott, Konfitüre,
rote Grütze oder Beilage zu Fleischgerichten (Preisel-
beeren).

1 Beeren als Garnitur

In der Küchenkonditorei findet Beerenobst roh
z. B. als Erdbeerobstboden oder auch gekocht als
Stachelbeer-Baisertorte Verwendung.

Fruchtmus und passierte Saucen werden oft aus TK-
Ware hergestellt.

Lagerung

Frische Beeren haben eine geringe Lagerdauer. Sie
werden am besten im Kühlhaus in den Schalen auf-
bewahrt, in denen sie geliefert werden. Auf keinen
Fall sollten viele Beeren aufeinanderliegen, da sie
sehr druckempfindlich sind.
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Snack-Büfett

Hierbei können kleine Snacks und Finger Food wie:
Sandwiches, Wraps, Sushi-Happen oder Bagels
angeboten werden.

Bankett-Büfett

Dieses Büfett wird für eine geschlossene Gästegruppe
angeboten: Fest-Büfetts für Familienfeiern oder für
geschäftliche Anlässe. Bei dem Bankett-Büfett können
sich gleichzeitig viele Gäste am Büfett bedienen (3).

Restaurant-Büfett

Diese Büfetts werden im Restaurant auch für À-la-
carte-Gäste angeboten, typische Beispiele sind das
Frühstücks-, Brunch-, Salat-, Lunch-, Dessert-,
Kuchen- oder Mitternachts-Büfett

3 Gäste am warmen Büfett

Themen-Büfett

Das Thema gibt dem Büfett den Namen, z. B. Fisch-
oder Wild-Büfett, bayerisches oder italienisches
Büfett, Grill- oder vegetarisches Büfett. Dafür werden
die Speisen passend zum Thema ausgewählt und
entsprechend dekoriert (4). Das Getränkeangebot
sollte ebenfalls zum Thema passen.

4 Büfettplatten

1.1 Büfettarten

Büfetts sind bei Restaurantgästen eine beliebte Alter-
native zum servierten Essen, weil sich jeder Gast aus
dem vielfältigen Angebot sein Gericht zusammenstel-
len kann.

Es wird in kalte und warme Büfetts unterschieden. Bei
kalten Büfetts werden hauptsächlich kalte Fisch-,
Wurst- und Käseplatten, Backwaren, Salate und Des-
serts angeboten. Bei dem kalt-warmen Büfett werden
die kalten Speisen durch Suppen und verschiedene
warme Gerichte ergänzt.

1 Büfett, appetitlich angerichtet

Büfetts sind abwechslungsreich und optisch schön deko-
riert (1). Neben der Einteilung in kalte und warme Büfetts
können noch weitere Arten unterschieden werden.

Flying Büfett

Das Flying Büfett zeichnet sich dadurch aus, dass die
Gäste sich im Stehen Speisen vom Tabletts nehmen,
die vom Servicepersonal angereicht werden (2). Die
Art des Büfetts eignet sich besonders bei beengtem
Platz, Stehempfängen und kurzen Pausen, weil die
Gäste keine Sitzmöglichkeit benötigen.

2 Flying Büfett

1 Arbeiten am Büfett
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von der Vorspeise bis zur Nachspeise in einer Reihen-
folge aufgebaut werden. Bei größeren Gästegruppen
werden Büfetts gespiegelt aufgebaut (5), dabei wer-
den alle Speisen zweifach auf dem Büfetttisch bereit-
gestellt, somit können sich die Gäste von zwei Seiten
am Büfett bedienen.

1.2 Aufbau eines Büfetts

Für den Aufbau eines Büfetts ist es wichtig, dass der
Gast sich bei den Speisen schnell und bequem bedie-
nen kann. Die Speisen sollten wie in einer Menüfolge

Lernfeld 2.3 Kalte und warme Büfetts

5 Aufbau eines Büfetts, gespiegelt

Büfettgestaltung

Folgende Punkte sollten bei der Gestaltung von
Büfetts beachtet werden:

• Form und Größe des Büfetts sollten der Platten-
zahl, der Personenzahl und der Raumgröße ange-
passt sein.

• Rechtzeitig vor Essensbeginn sollte das Büfett fer-
tiggestellt werden, damit das Büfett pünktlich
eröffnet werden kann.

• Speisen auf verschiedenen Ebenen und Höhen auf-
bauen, dadurch wird das Büfett optisch interessanter.

• Die Büfetttafel sollte im Blickfeld des Gastes liegen
und gut zugänglich sein. Der Aufbau sollte zur
Menüfolge passen.

• Eine Hauptplatte oder ein Schaustück werten das
Büfett auf.

• Themabezogene Dekoration wertet das Büfett auf.
Dieses kann durch Blumen, Eisskulpturen oder
andere Dekoration geschehen.

• Die Anordnung der Speisen entspricht der Speisen-
folge. So sollten Vorspeisen wie Cocktails, Galanti-
nen und Terrinen am Beginn der Laufrichtung ste-
hen, Fisch und Braten in der Mitte und Käse und
Süßspeisen den Abschluss bilden. Die Laufrichtung
der Gäste wird dabei durch die Platzierung der Tel-
ler gesteuert.

Personal und Service am Büfett

Wenn ein Koch am Büfett steht, wertet er durch seine
Anwesenheit das Büfett auf, einwandfreie und kom-
plette Kochbekleidung vorausgesetzt. Er unterstützt
die Gäste durch Tranchieren von Fleisch, Vorlegen
von Beilagen oder bereitet Speisen direkt am Büfett
vor (6). Wenn Gäste Fragen zu bestimmten Gerichten
oder Beilagen haben, kann der Koch qualifizierte Aus-
kunft geben. Das Servicepersonal betreut das Büfett,
räumt leere Platten und Schüsseln ab und ordert den
Nachschub. Es hilft Gästen durch Vorlegen und Bera-
tung am Büfett.

6 Koch am Büfett

Teller Vorspeisen Zwischengericht Hauptgericht Käse, Süßspeise

Laufrichtung

Laufrichtung
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2.5 Crèmespeisen

2.5.1 Definition

Die Crèmespeise ist eine besonders zarte Süßspeise,
die Sahne enthält. Crème ist das französische Wort
für Sahne, der Begriff steht aber auch für „das Beste“
und „Erlesene“.

Grundsätzlich werden zwei Formen unterschieden:
Crèmes mit Gelatinebindung und pochierte Crèmes.

Bei der Herstellung von Crèmespeisen ist es wichtig,
die vorgegebenen Temperaturen genau einzuhalten,
da diese entscheidend für eine lockere Konsistenz der
Crème sind.

2.5.2 Crème mit Gelatinebindung

Bei dieser Crème wird die Eigelbmasse bis 82 °C auf-
geschlagen und dann wieder kalt gerührt. Die Bin-
dung wird durch Zugabe von Gelatine erreicht. Die
Bayerische Crème ist die typische Grundcrème, die
durch Früchte, Nüsse, Schokolade oder Liköre verfei-
nert werden kann.

Gelatine muss vor der Verwendung in kaltem Wasser
eingeweicht werden. Anschließend die eingeweichte
Gelatine ausdrücken und in warmer Flüssigkeit auflö-
sen. Die volle Bindefähigkeit (Stocken) tritt erst nach
einigen Stunden ein.

Orangencrème Portionen: 6

GB Orange cream | F Crème à l‘orange

Zutaten:
250 ml Orangensaft
4 Eigelb
50 g Zucker
4 Blatt Gelatine
250 ml Sahne
1 TL Orangenschale,

gerieben

Zubereitung:

1. Orangensaft, Eigelb, Orangenschale und
Zucker über dem Wasserbad aufschlagen.

2. Eingeweichte Gelatine zugeben.
3. Masse kalt rühren.
4. Steif geschlagene Sahne unterziehen.
5. In Portionsformen füllen und kühlen.

Bayerische Crème Portionen: 6

GB Bavarian cream | F Bavarois

Zutaten:
0,3 l Milch
1/2 Vanilleschote
3 Eigelb
80 g Zucker
5–6 Blatt Gelatine
0,3 l Sahne

Zubereitung:

1. Vanilleschote halbieren und das Mark
herauskratzen. Milch mit der Schote und
dem Mark kurz aufkochen.

2. Eigelb mit dem Zucker schaumig rühren.
3. Milch unter Rühren zur Ei-Zucker-Masse geben und über dem

Wasserbad auf 82°C bis max. 85 °C aufschlagen.
4. Eingeweichte Gelatine zugeben.
5. Durch ein feines Sieb passieren.
6. Masse auf Eiswasser kalt rühren.
7. Wenn die Masse unter 18 °C abgekühlt ist, die steif geschlagene

Sahne unterheben.
8. In Portionsformen abfüllen. Kühl stellen.

Um ein perfektes Ergebnis zu erzielen, wird bei der Herstellung mit dem
Thermometer die Temperatur gemessen. Falls Aromen oder Liköre zuge-
setzt werden sollen, sind diese vor der Sahne in die Masse zu rühren.

2 Süßspeisen
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2.5.3 Pochierte Crèmespeisen

Herstellung

Bei der Herstellung von pochierten Crèmes wird
süßer Eierstich in feuerfesten Formen im Wasserbad
oder im Kombidämpfer durch Pochieren gegart. Eine
bekannte pochierte Crème ist die Karamellcrème.

Grundrezept für pochierte Crème
Zutaten für 6 Portionen:
4 Eier, 0,5 l Milch, 1/2 Vanilleschote,
100 g Zucker

Die Herstellung ist wie im Rezept Karamellcrème
beschrieben.

Das Grundrezept kann durch die Zugabe von weiteren
Zutaten abgeleitet werden (Tab. 1).

Crème brûlée

Bei der Crème brûlée wird der Zucker oben auf der
Crème mit einem Gasbrenner oder im Salamander
karamellisiert. Dadurch erhält die Crème eine knusp-
rige Zuckerschicht (1). Bei der Verwendung von brau-
nem Zucker wird das Ergebnis noch knuspriger.

1 Crème brûlée flambieren

Tab. 1:Ableitungen pochierte Crèmes

Ableitung Zutaten

Wiener Crème Karamell wird in der Milch
gelöst

Schokoladen-
crème

Geschmolzene, bittere Schoko-
lade wird der Milch zugegeben

Königliche
Crème

Zerstoßener Krokant wird unter
die Grundmasse gezogen

Karamellcrème Portionen: 6

GB Crème caramel | F Crème caramel

Zutaten:
120 g Zucker für

Karamell
4 Eier
0,5 l Milch
1/2 Vanilleschote
100 g Zucker
Prise Salz

Zubereitung:

1. 120 g Zucker mit wenig Wasser zu Karamell
schmelzen und ca. 3 mm dick in eine ausgefettete
Timbaleform gießen.

2. Die Milch mit der Vanilleschote und dem
ausgekratzten Mark erhitzen.

3. Eier, Zucker und Salz gut verrühren.
4. Warme Milch unterrühren und in die Timbale füllen.
5. Crème im Wasserbad oder im Kombidämpfer ca. 25–30 Minuten

pochieren.
6. Erkalten lassen und stürzen.
7. Mit frischen Früchten und Sahnetupfen garnieren.

Die Temperatur beim Pochieren sollte 90 °C nicht übersteigen, da sonst
die Konsistenz löchrig wird.

Lernfeld 2.4 Nachspeisen
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Tab. 1: Fleischigkeitsklasse

Klasse Beschreibung

E Alle Profile konvex bis superkonvex;
außergewöhnliche Muskelfülle

U Profile insgesamt konvex; sehr gute
Muskelfülle

R Profile insgesamt geradlinig; gute
Muskelfülle

O Profile geradlinig bis konkav; durch-
schnittliche Muskelfülle

P Alle Profile konkav bis sehr konkav;
geringe Muskelfülle

Beschaffenheit

Rindfleisch hat eine hell- bis kräftig rote Farbe, zar-
tes Bindegewebe und eine leichte Marmorierung.

Teile und Verwendung

In der Küche können große Fleischteile, wie die Keule
oder der Bug, selbst ausgelöst und zur Feinzerlegung
weiterverarbeitet werden. Aus wirtschaftlichen Grün-
den werden in der Gastronomieküche meistens Teil-
stücke wie das Filet, Roastbeef oder die Oberschale
fertig ausgelöst und vakuumiert gekauft und bei Be-
darf in Portionen geschnitten.

Fertig zugeschnittene Fleischstücke wie Steaks, Rou-
laden oder geschnittenes Gulasch können auch direkt
beim Fleischer bestellt werden. Dadurch wird dem
Koch die Arbeit erleichtert.

Ein Rind wird in verschiedene Fleischteile eingeteilt
(1). Die regionale Bezeichnung kann variieren.

Kamm, Halsgrat

Nacken, Hals

Schulterspitz

Mittelbug

Dicker Bug

Hochrippe Roastbeef

Kugel,
Blume,

Rose

Hüfte

Schwanzrolle

Oberschale

Unterschale

Beinscheiben

Spannrippe, DünnungBrust

Querrippe

Beinscheiben

Filet

1 Einteilung von Fleischteilen beim Rind

2 Fleisch
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Tab. 2: Fleischteile vom Rind

Fleischteile Bild Fleischteile Bild

Oberschale (Kluft)
Rouladen, Pökelfleisch

Kamm, Hals
Gulasch, Suppen-
fleisch

Kugel (Rose)
Braten, Sauerbraten,

Rinderschwanz
Suppe, Oxtailsuppe,
Ochsenschwanzragout

Schwanzstück
(Unterschale)
Rouladen, Gulasch,
Rostbraten

Bug
Geschmorter Braten,
Sauerfleisch

Blume (Hüfte, kleine
Nuss)
Steaks, Braten,
Tafelspitz

Querrippe
Suppenfleisch

Filet
Steaks, Medaillons,
Filet Wellington

Brust
Kochfleisch, gepökelt

Roastbeef
Rumpsteak, im
Ganzen rosa gebraten

Dünnung
Aufgerollt
Suppenfleisch

Hochrippe
Steak, Rib-Steak
Rostbraten

Hinterhesse
(Beinscheibe)
Für Suppen als
Klärfleisch
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2.1.3 Aufzucht

Bei der Aufzucht wird in traditionelle Fischzucht in
natürlichen Gewässern und in Aufzucht in Aquakultu-
ren unterschieden.

2.1.4 Herkunft

Bei der Herkunft wird in Fisch aus Süßwasser und
Fisch aus Salzwasser unterschieden. Es gibt auch
Fische, die beide Wasserarten vertragen, so wie die
Aale oder der Lachs. Diese beiden Fischsorten sind
Wanderfische und laichen im Salz- bzw. Süßwasser
und kehren dann in Flüsse oder Seen zurück.

2.1.5 Fettgehalt

Als Fettfische werden Fische bezeichnet, die einen
Körperfettgehalt von über 10% haben. Dazu gehören
Hering, Sprotte, Lachs, Thunfisch, Aal und Wels.

In der Mitte liegen die mittelfetten Sorten, deren
Fettgehalt beträgt zwischen 3% und 10%, wie bei
Rotbarsch, Dorade, Brasse, Meeräsche oder Forelle.
Im Gegensatz zu den Fettfischen gibt es die Magerfi-
sche, deren Fettgehalt liegt unter 2%. Dazu zählen der
Kabeljau, Schellfisch, Seezunge, Scholle, Seelachs.

2.1.6 Qualität

Fische können nach der Qualität in Konsum- oder
Edelfisch eingeteilt werden. Der Konsumfisch ist von
durchschnittlicher Qualität, einheitlichem Vorkommen
und günstigem Preis. Typische Vertreter des Konsum-
fisches sind Makrele, Hering, Lachs und Sardellen.

Der Edelfisch hat eine große Nachfrage und einen
höheren Preis. Die Zuordnung zu den Edelfischen ist
durch die verschiedenen Aspekte nicht immer ein-
deutig. Zu den Edelfischen zählen Steinbutt, Seeteu-
fel, Wildlachs und Seezunge. Durch neue Trends,
Verwendungsmöglichkeiten und Zucht können Fische
von Konsumfischen zu Edelfischen oder umgekehrt
werden. Der Wolfsbarsch wechselte vom Konsum-
fisch zum Edelfisch, weil er in der Spitzengastrono-
mie ein begehrter Fisch wurde.

2.1.7 Fischart

Ein Fisch kann ein Raubfisch sein wie der Hecht, Zan-
der, Forelle, Makrele oder Thunfisch, der andere
Fische jagt und frisst, oder ein Friedfisch, der sich von
Insektenlarven, Schnecken, Würmern oder Plankton
ernährt. Heringe, Felchen und Maränen ernähren sich
ausschließlich von Plankton.

2.1 Einteilung

2.1.1 Einteilung von Fischen

Fische können nach verschiedenen Merkmalen einge-
teilt werden (1). Sie können nach Körperform, Auf-
zucht, Herkunft, Fettgehalt, Qualität, Fischart oder
zoologischer Art eingeteilte werden (Tab. 1).

1 Fisch auf dem Markt

Tab. 1: Einteilung von Fischen

Gruppierung Merkmal

Körperform Rundfisch oder Plattfisch

Aufzucht Traditionelle oder Aquakultur

Herkunft Süßwasser oder Salzwasser

Fettgehalt Magerfisch oder Fettfisch

Qualität Konsumfisch oder Edelfisch

Fischart Raubfisch oder Friedfisch

2.1.2 Körperform

Einfach zu unterscheiden sind Fische nach ihrer Form.
Ein Rundfisch hat zwei Filets, ein Plattfisch hat vier.
Typische Rundfische sind: Lachs, Makrele, Hering,
Thunfisch, Schellfisch, Kabeljau, Zander, Hecht,
Schleie, Forelle, Lachs und Aal.

Plattfische sind etwas seltener und in der Regel See-
wasserfische wie: Scholle, Flunder, Steinbutt, Seezunge,
Rochen.

8704788.indd 456 07.02.2017 14:27:45
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2.2 Ernährungsphysiologie und
Angebotsformen

2.2.1 Ernährungsphysiologie

Fisch hat wenig Bindegewebe und eine lockere Zell-
struktur. Die Omega-3-und Omega-6-Fettsäuren, die
der menschliche Körper nicht selber aufbauen kann,
machen Fisch besonders wertvoll.

Fisch ist ein guter Lieferant für Eiweiß, Mineralstoffe
und Spurenelemente (Calcium, Phosphor, Fluor,
Eisen, Jod) sowie für die Vitamine A, D und B12 (2).
Magerfisch ist leicht verdaulich und kann in der
Schonkost eingesetzt werden.

Umweltgifte wie Schwermetalle und Arsen können
sich bei Fischen durch die Nahrung ansammeln. Fett-
fische und Raubfische sind mit zunehmendem Alter
in der Regel stärker mit Schadstoffen belastet als
Fische aus Aquakulturen. Dafür weisen Fische aus
Aquakulturen oft einen erhöhten Anteil an Arzneimit-
teln wie Antibiotika auf.

Nährwert pro 100g

Brennwert 200 kcal

Proteine 19,9 g

Fettsäuren (FS)
13,4 g

Gesättigte FS
2,2 g

Einfach unge-
sättigte FS 4,9 g

Mehrfach unge-
sättigte FS 4,9 g

Davon Omega-3
3,8 g

Cholesterin
66 mg

Kohlenhydrate 0,0 g

Selen 30 µg

Eisen 0,4 g

Vitamin B-12
6,9 µg

Folat 13 µg

Riboflavin 0,1 µg

Vitamin D
8 µg

Vitamin A 11 µg

2 Nährwert (Inhaltsstoffe) von Lachs

Aufgaben

Nennen Sie drei Vorteile von tiefgekühltem
Fisch gegenüber frischer Ware

2.2.2 Angebotsformen

Fisch wird in verschiedenen Angebotsformen angebo-
ten (Tab. 2).

Tab. 2: Angebotsformen von Fisch

Angebotszustände Beschreibung

Lebend Nur selten anzu-
treffen. Fische
wie Aal, Karpfen
oder Forellen
können auch
lebend bezogen
werden.

Frisch Die häufigste
Art, Fisch zu
erhalten. Der
Fisch wird auf
zerstoßenem Eis
geliefert.

Tiefgekühlt Bei dieser Ange-
botsform wird
der Fisch bei
mindestens
minus 18 °C
angeliefert und
gelagert.

Geräuchert Geräucherte
Frischwaren wer-
den als ganzer
Fisch oder als
Filets angeboten.

Konserviert Konservierte
Fische werden
als eingelegte,
gesalzene, mari-
nierte oder
getrocknete Vari-
ante angeboten.
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• Gute Bodenqualität

dadurch viel Getreideanbau. Mehlspeisen aber auch
Nudelgerichte sind typisch für den Süden Deutsch-
lands.

• Hopfenanbaugebiete

dadurch große Bierkultur.

2.6 Regionale Küche im Süden
Deutschlands

• Einflüsse der Südeuropäischen Küche und
der alpenländischen Küche

lassen sich in vielen Speisen erkennen (Maultaschen,
Nudelgerichte)

• Warmes, mildes Klima

lässt auch hier Wein gedeihen. Auch andere wärme-
liebende Früchte wie Aprikosen und Pfirsiche wach-
sen hier.

8704806.indd 530 07.02.2017 14:39:30
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• Maultaschen

Teigtaschen, meist mit Hackfleisch und/oder Gemüse
gefüllt.

• Knödel

In vielen Varianten, aus Kartoffeln, Semmeln oder
auch Brezeln. Leberknödel werden oft in der Suppe
gereicht, andere Knödel als Beilage oder auch zum
Beispiel in Scheiben gebraten als Vorspeise.

• Spätzle

Als Beilage zum Braten oder auch als eigenständiges
Gericht, z. B. Käsespätzle.

• Brezeln

Laugengebäck zu vielen Gelegenheiten, zum Früh-
stück, zur Weißwurst oder auch abends zum Bier.

2 Brezelteig, zu Brezeln geformt

• Obazter

Weichkäse wird mit schaumiger Butter, klein gewür-
felten Zwiebeln und etwas Bier cremig gerührt, dann
mit Salz, Paprikapulver und Kümmel abgeschmeckt.
Wird oft im Biergarten mit Brezeln und Rettich ser-
viert.

• Schwarzwälder Kirschtorte

Dunkler Biskuitboden, mit Kirschwasser getränkt,
Sahne und Sauerkirschen.

• Nürnberger Lebkuchen

Geografisch geschützte Bezeichnung der Lebkuchen.
Meist auf Oblaten gebacken.

• Schweinebraten/Haxen

Braten und Schmorgerichte haben in Bayern eine
lange Tradition. Meist mit klassischer brauner Sauce
serviert. Der Braten ist oft aus durchwachsenen Stü-
cken (Nacken) oder mit einer Fettschicht obenauf
(Krustenbraten)

• Weißwurst

Eine feine Kochwurst aus Kalb und/oder Schweine-
fleisch. Sie wird aus der Hülle „gezuzelt“ oder mit dem
Messer herausgeschnitten. Das richtige Essen der
Wurst ist Gegenstand vieler Diskussionen. Zahlreiche
Zeichnungen und Anleitungen zeigen die Wege auf,
die Wurst „richtig“ zu essen (1). Klassische Beilage
sind eine Brezel, ein Bier und süßer Senf. Üblicher-
weise wird Weißwurst vor 12 Uhr mittags gegessen

Längsschnitt
(immer richtig):

Kreuzschnitt
(für Fortgeschrittene):

usw.

1

2

3

4

1

2

3

4

1 Weißwurst richtig essen

• Leberkäs

In einer Form gebackener Laib aus feinem Schweine
und Rinderhackfleisch. Er enthält weder Leber noch
Käse. Das Wort bildet sich aus den alten Wörtern oder
Wortstämmen von Lab (Gerinnen von Fleischeiweiß)
oder Laib (Form) und Käs als Bezeichnung einer kom-
pakten Masse. Er wird warm in Scheiben geschnitten
mit Kartoffelsalat oder mit Bratkartoffeln, oft noch mit
einem Spiegelei gegessen. Auch kalt in dünnen Schei-
ben kommt er oft zur Brotzeit auf den Tisch.
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