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1. Waren- und Lebensmittelkunde

1.1. Allgemeine Grundlagen

Lebensmittel im Sinne des Lebensmittelrechtes sind ,,alle Stoffe, die dazu bestimmt sind, in
unveridndertem oder zubereitetem oder verarbeitetem Zustand von Menschen gegessen,
gekaut und getrunken zu werden®, soweit es nicht Arzneimittel sind.

1.1.1. Die Nahrungsbestandteile und ihre Aufgaben
rLLIL Kohlenhydrate und Fette

benétigt der Organismus hauptséchlich zur Deckung des Energiebedarfs (Brennstoffe):
e Zur Aufrechterhaltung des Stoffwechsels (Herztétigkeit)
e Zur Aufrechterhaltung der Korpertemperatur, Wirme
o Fiir Arbeitsleistung

1112 Eiweifistoffe, Mineralstoffe und Wasser

werden zum Aufbau und zur Erhaltung des Organismus benotigt (Baustoffe)
¢ Fiir das Wachstum, nenes Zellengewebe wird anfgebaut
¢ Fiir die Zell- und Gewebsernenerung: Zellen werden nach 10 bis 100 Tagen abgebaut
und wieder neue aufgebaut

1113 Vitamine und Mineralstoffe

werden als Schutz- und Reglerstoffe bendtigt (Wirkstoffe):
e Als Schutz, z.B. vor Krankheiten
e Zur Regelung von Kérpervorgiingen, z.B. Abbau von Nahrstoffen

1114 Ballaststoffe

sind die unverdaulichen Bestandteile der Nahrung. Sie haben die Aufgabe, die Transitmenge
zu erhéhen, dadurch die Darmbewegung anzuregen und so die Transitzeit zu verkiirzen. Eine
ballaststoffarme Nahrung fiihrt zu Verstopfung. Ballaststoffe sind iiberwiegend in pflanzli-
chen Lebensmitteln enthalten.

- A A Farb- und Geschmacksstoffe

sind ebenfalls Begleitstoffe in der Nahrung. Aufgrund ihrer Farben (z.B. Blattgriin), und ihres
Geschmacks (z.B. Roststoffe) wirken sie appetitanregend.

1.1.2. Die Kalorien

Alle Speisen und Getranke, die Kohlenhydrate, Fette und Eiweill enthalten, liefern dem Koper
einen Warmewert, der mit Kalorien-Einheiten gemessen wird. Die Wirme ist bekanntlich die



erste Energie eines jeden lebenden Organismus. Die Anzahl der verbrauchten Kalorien richtet
sich nach der Titigkeit bzw. nach den Anstrengungen des Kérpers. Uberschiissige Kalorien

setzen sich als Fett an.

1.1.3. Die Haupternihrungsfehler
¢ Die Menschen essen zuviel und zu energiereich.
e Sie nehmen zuwenig Ballaststoffe auf.
e Sie essen zu fett — vor allem zuviel tierisches Fett.
¢ Die Nahrung ist zu stark gesalzen.
1.1.4. Das Haltbarmachen von Lebensmitteln

Ubersicht iiber die Konservierungsmethoden

Methode

Wirkung

Anwendung

Kiihlen: von -1 bis ca. 5°C,
noch warme/heile Speisen wer-

den in den ,Schocker’ gegeben|
und dort schnell gekiihlt

Kiilte hemmt die Titigkeit der
Mikroorganismen und der En-

zymen

Lebensmittel aller Art

Tiefkiihlen: bei mindestens -
30°C; bei mindestens -18°C|
lagern

Starke Kilte unterbricht die Té-
tigkeit der Mikroorganismen,
hemmt die Tétigkeit der Enzyme

Lebensmittel aller Art

Schockgefrieren: noch warme
Speisen werden in den ,Schock-
er’ gegeben und dort sofort tief-
gefroren

Starke Kilte unterbricht die Ta-
tigkeit der Mikroorganismen,
hemmt die Titigkeit der Enzyme

Lebensmittel aller Art

Pasteurisieren, zwischen 65 und|
ca. 90°C

Bei dieser Hitze werden die
meisten Mikroorganismen abge-
totet, Enzyme sind nicht mehr
aktiv

Milchprodukte, Fruchtsiifte,
vakuumierte Produkte

Heifleinfiillen: bei ca. 100°C

Siedetemperaturen titen die
meisten Mikroorganismen, En-
zyme sind nicht mehr aktiv

Konfitiiren, Gelees, Kompott

Sterilisieren: zwischen 100 und|
135°C

Bei dieser Hitze werden alle
IMikroben und Sporen abgetétet,
[Enzyme sind nicht mehr aktiv

Konserven von Fleisch, Fisch,
Pilzen, Gemiise usw.

UHT-Verfahren: zwischen 130
und 150°C

Alle Mikroorganismen und Spo-
ren werden abgetbtet, Enzyme
sind nicht mehr aktiv

Milch- und Rahmsorten

Trocknen

[Hemmt die Tétigkeit der Mikro-
ben und der Enzyme durch Ent-

zug des Wassers

Fleisch, Fisch, Teigwaren, Ge-
treide, Gewiirze, Gemiise




Dérren Hemmt die Tatigkeit der Mikro-| |Obst und Gemiise
ben und der Enzyme durch Ent-
zug des Wassers
Gefriertrocknen Hemmt die Tatigkeit der Mikro-| [Instant-Getriinke, Gemiise, Pil-
ben und der Enzyme durch Ent-| |ze, Milchpulver, Kriuter
zug des Wassers
Eindicken [Hemmt die Tatigkeit der Mikro-| [Extrakte, Tomatenpiiree
ben durch Reduzieren des Was-
sers, Enzyme sind unwirksam
Vakuumieren [Hemmt sauerstoffabhiingige| |Kithl- und Tiefkiihlprodukte
Mikroorganismen, schiitzt vor
neuen Keimen, vor Austrocknen
Filtrieren Feinporiger Filter hilt Mikroor-| [Fruchtsaft, Wein, Bier, Ol
ganismen und Triibstoffe zuriick
Salzen [Hemmt die Tatigkeit der Mirko-| [Fisch, Fleisch, Gemiise
ben durch Entzug des frei ver-
fligbaren Wassers
Pokeln Starke Hemmung der Mikroben| |Fleischwaren, Wurstwaren,
durch Entzug des frei verfiigba-| (Schinken
ren Wassers
Riuchern wie Pokeln, Rauchbestandteile| [Speck, Rohschinken, Wurstwar-
toten Mikroben noch zusétzlich| |en
ab
Zuckern Hemmt die Téatigkeit der Mikro-| [Konfitiiren, Gelees
ben durch Entzug des frei ver-
fligbaren Wassers
Sduern Senken des ph-Wertes unter 5| (Sauerkraut, Sauerrahm, Salate,
hemmt die Fiulnisbakterien und| [Pilze, Sauerbraten,
viele Verderbniserreger
Einlegen in Alkohol Bei einem Alkoholgehalt von| |Rumtopf, Maraschino-Kirschen
mehr als 15% haben die Mikro-
organismen keine Uberleben-
schance
Chemische Konservierungsstof-| [Konservierungsstoffe wirken auf| [Lebensmittel, die industriell
fe verderbniserregende  Mikroben| |hergestellt werden

wie Gift und téten sie ab

Abbildung 1: Das Haltbarmachen von Lebensmitteln




2. Warenkunde

Die nachfolgende Warenkunde wird in folgende Hauptgruppen unterteilt:
Tierische Nahrungsmittel

Nahrungsmittel tierischen Ursprungs

Speisefette und —6le

Pflanzliche Nahrungsmittel

Salze

Hilfsmittel

Kaffee und Tee

Kakao und Schokolade

2.1. Tierische Nahrungsmittel

2.1.1. Fische, Krustentiere und Weichtiere
2111 Fisch

Fischfleisch hat weniger Fettgehalt als Schlachtfleisch, ist leicht verdaulich und hat einen ge-
ringen Sattigungswert. Man unterscheidet nach der Herkunft zwischen: Fluss- und Seefischen
(SuBwasser) sowie Meeresfischen (Salzwasser).

Weiters kdnnen Fische wie folgt eingeteilt werden:

e Nach dem Fettgehalt: Fettfische (Lachs, Makrele, Aal, Karpfen, Hering) und Magerfi-
sche (Seezunge, Scholle, Zander, Steinbutt)

e Nach der Qualitit: Konsumfische: eher preiswerte Fische wie Forelle, Scholle, Karp-
fen und Edelfische mit delikatem Fleisch und hohem Preis wie Seezunge, Steinbutt,
Wolfsbarsch, Goldbrasse

e Nach der Kérperform: Rundfische haben zwei Filets wie Forelle, Lachs, Zander; Platt-
fische haben vier Filets wie Steinbutt, Seezunge, Scholle

Hohere Qualitéiten eignen sich fiir die schnelle Zubereitung am Grill oder in der Pfanne, mitt-
lere Qualitéiten sowohl fiir schnelle Grill- oder Pfannenzubereitung als auch fiir die Zuberei-
tung durch Kochen, Diinsten oder Braten und andere Qualitaten wie z.B. Aal, Hering, Sardel-
le,..., erst fiir die Zubereitung nach Marinieren, Einsalzen oder Vorkochen.

Merkmale fiir Frische und Qualitiit

Frischer, angenehmer Fischgeruch

Feste Fleischkonsistenz

Festsitzende Schuppen

Klare, glinzende Augen

Hellrote, nicht verklebte Kiemen

Keine trockene Haut und ein klarer Schleim



Lagerung

Frische, getdtete Fische miissen immer auf Eis im Kiihlkasten aufbewahrt werden. Das
Schmelzwasser muss abflielen konnen. Die in Eis eingebetteten Fische sind jeden Tag zu
kontrollieren. Jeden zweiten Tag sind die Fische neu einzubetten. Gleichzeitig miissen das
Schmelzwasser entfernt und die Behdlter gereinigt werden. Grofle Fischstiicke eignen sich
auch zum Vakuumieren. Lagerung: bei -1°C bis + 1°C.

2112 Krustentiere

Krustentiere sind wirbellose Tiere, deren Kérper von einem Chitinpanzer umgeben ist. Im
Vordergrund steht neben dem hohen Gehalt an Proteinen, die eher schwer verdaulich sind,
und dem hohen Cholesteringehalt der Genusswert des Fleisches.

Krustentiere werden getotet, indem sie mit dem Kopf zuerst in siedendes Wasser oder Bouil-
lon gegeben werden. Tiere, die vor dem Verarbeiten gestorben sind, diirfen nicht verwertet
werden, da die Zersetzung unter Bildung eines starken Giftes rasch erfolgt. Tiere, die sterbend
oder bereits tot gekocht worden sind, erkennt man am gestreckten Schwanz, der sich leicht
bewegen lasst.

Aufbewahrung

Lebende Krustentiere werden in luftdurchlassigen Kisten oder Korben verpackt, die mit
feuchter Holzwolle ausgelegt sind. Ideal ist die Aufbewahrung in einem Meerwasseraqua-
rium.

2113 Weichtiere

Strenge Qualitétskontrollen sorgen dafiir, dass die auf den Markt kommenden Muscheln ein-
wandfrei sind. Dennoch sollte man auf folgendes achten:
¢ Lebendfrische rohe Muscheln haben geschlossene Schalen.
e Tiere mit gedffneten Schalen kdnnen tot sein. Sie diirfen auf keinen Fall verwendet
werden.

¢ Beim Kochen miissen sich die Muscheln 6ffnen. Muscheln, die sich nicht 6ffhen, sind
ungeniefibar, und sie zu essen wire gefahrlich.

Aufbewahrung

Muscheln sollten so frisch wie méglich konsumiert werden. Im Kithlschrank sollten sie hori-
zontal aufbewahrt werden, damit der Meerwasservorrat nicht ausliuft.

2.1.2. Fleisch und Wurstwaren

Die Aufwendungen fiir Fleisch bilden in der Kiichenkalkulation den grofiten Posten. Eine
sachgemifle Verwendung und Zubereitung des Fleisches sind deshalb fiir ein gutes Kiichenre-
sultat besonders wichtig. Deshalb muss man: die Qualitit des Fleisches bestimmen und auf-
grund des Zartheitsgrades dem Fleisch das geeignete Garverfahren znordnen kénnen.



2121 Qualitdtsmerkmale

Die Qualitét ist abhéingig vom Alter, Geschlecht, von der Fiitterung und Haltung der Tiere
wihrend der Aufzucht und Mast. Je dlter die Tiere sind und je schlechter die Erndhrung, desto
zdher wird das Fleisch.

Fleischfarbe

Weilles Fleisch: Huhn, Truthahn, Kalb, Lamm
Rotes Fleisch: Rind, Schwein, Schaf, Ochse, Pferd
Dunkles Fleisch: wild

Das Fleisch junger Tiere ist hellrot, jenes alterer Tiere dunkelrot. Abgehangenes Fleisch ist
dunkler und matter als Frischfleisch. Eine grau getonte Verfarbung ist ein Zeichen von begin-
nendem Verderb.

Elastizitiit

Sowohl die Muskelstréinge als auch die Sehnenfithrungen miissen eine bestimmte Elastizitit
aufweisen.

Geruch

Man achte auf alle Fille auch auf den Geruch. Von Bakterien angefallenes Fleisch riecht
schal, oft auch dtzend, unangenehm.

Fleischreifung

Nach der Schlachtung sollte das Fleisch einige Tage lang abhéngen (ca. 0 Grad). Das fiihrt zur
Steigerung der Zartheit und zu einem besseren Geschmack.

Kalbfleisch: 1 —3 Wochen

Rindfleisch 3 — 5 Wochen

Schweinefleisch 4 -10 Tage

Lamm und Wildfleisch 1 — 3 Wochen.

Das Fleisch soll entsprechend dem Verwendungszweck und Garverfahren eingekauft werden.
Zum Kochen und Schmoren verwendet man eher das Fleisch ausgewachsener Tiere, vor allem
Rind (Beinfleisch, Tafelspitz) und Gefliigel. Grundsatzlich eigenen sich fiir diese Methoden
alle Fleischteile, doch werden aus wirtschaftlichen Griinden jene mit einem giinstigeren Preis
verwendet. (Schulter, Scherzl, Stelze, Schulternahtl, Tafelspitz, Lange Seite).

Das Kurzbraten und Grillen sind Zubereitungsarten fiir zarte Fleischstiicke wie Schnitzel,
Steaks, Medaillons, Koteletts, Filets, Briistchen.




2.1.3. Wurstwaren

Zu den Fleischprodukten zahlt man auch die Wurstwaren. Wir teilen sie ein in rohe (Salami-
Typen), gekochte (Mortadella und verschiedene anslandische Erzeugnisse) sowie die zuberei-
teten (Koch- und Bratwiirste).

Als Rohstoffe werden verschiedene Magerfleischsorten, Fette, Salz und Gewiirze verwendet.
Im Vergleich zu anderen Fleischarten ist rohes Schweinefleisch besonders lagerungs- und
lichtempfindlich. Daher miissen alle Rohwilrste, die Schweinefleisch enthalten, anf der Kont-
rollplombe das Herstellungsdatum enthalten.

27131 Schinken

Der Schinken stellt die qualitativ hochste Wurstverarbeitung dar, obwohl es genan genommen
gar keine Wurst mehr ist. Es handelt sich vielmehr um den ganzen Hinterschenkel des
Schweins. Er wird entweder

e Gesalzen und lagernd luftgetrocknet (Rohschinken) oder
o Gesalzen, gewiirzt und gekocht (gekochter Schinken).

Preis und Qualitiit des Rohschinkens héangen von der Dauer und Sorgfalt der Lagerung (Rei-
fung) ab, wobei aufler der Lagerungsdauer auch das Klima eine Rolle spielt. Die wichtigsten
Rohschinkensorten und ihre Mindestlagerung:

e San Daniele (ein Jahr Reifung)
e Parma (neun Monate nach dem Einsalzen)
e Modena (neun Monate mit dem Einsalzen).

2,132, Speck

Fiir die Speckherstellung werden magere, vollfleischige Schweinsschlegel (Keulen) verwen-
det. Der Schlegel wird entbeint und nach traditionellem Verfahren zugeschnitten. Die Hamme
wird von allen Seiten mit der Gewiirzmischung fest eingerieben und drei Wochen lang in ei-
nem kithlen Raum gepokelt. Die Gewiirzmischung besteht aus Salz, Pfeffer, Knoblauch, Wa-
cholder und Neugewiirz. Jeder Hersteller hat aber sein eigenes Rezept und gerade diese indi-
viduelle Gewlirzmischung ist es, mit dem jeder Produzent seinem Speck das eigene und un-
vergleichliche Aroma gibt.

Nach der Pokelzeit wird die Hamme abgetrocknet und etwa drei bis sieben Wochen iiber
Laubholz gerduchert, auch ,selchen” genannt. Die Selchtemperatur liegt dabei bei max. 20
Grad. AnschlieBend findet der Reifeprozess statt, der durchschnittlich 22 Wochen bei 75 %
Luftfeuchtigkeit danert.

In dieser Zeit entsteht eine diinne Schimmelschicht, die als natiirliches Schutzschild dient.
Nach Abschluss der Reifung wird der Schimmel entfernt.
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Qualitiitsmerkmale

Ein guter Speck ist von milder Wiirze und nicht zu salzig. Ein weicher Speck ist zuwenig ge-
reift.

Siidtiroler Markenspeck ggA (geschiitzte geographische Angabe)

Den Siidtiroler Speck ggA erkennt man an der Brandmarkierung auf der Schwarte und an der
dem Trégersteg der Lederhose nachempfundenen Marke auf dem Etikett.

Lagerung

Speck soll kiihl und unverpackt gelagert werden (am besten in einem Keller).

2.2. Nahrungsmittel tierischen Ursprungs

2.2.1. Milch

Milch ist ein sehr wichtiges und gesundes Nahrungsmittel. Sie enthilt alles, was fiir das Le-
ben und die Entwicklung des Organismus notwendig ist. Milch besteht neben Wasser (87%)
aus Milchzucker, Milchfett, Protein, Mineralstoffen und Vitaminen.

Unter der Bezeichnung Milch (Vollmilch) ist Kuhmilch zu verstehen. Andere Milcharten
(Magermilch usw.) oder Milch von anderen S#ugetieren milssen entsprechend bezeichnet
werden.

Entsprechend der Zubereitungsart gelangen in den Handel:

e Vollmilch (Frischmilch): durch normale Pasteurisation. Sie enthalt alle der Milch ei-
genen Nihrstoffe.

e Magermilch: entrahmte Milch enthilt 0,3 bis 0,5 % Milchfett. Eiweil und Mineral-
stoffe bleiben wie bei der Vollmilch erhalten.

e H-Milch: durch ultra hoch erhitzen lange haltbar.
Frischmilch behilt ihre vollstindige Beschaffenheit im Kithlschrank (ca. 5°C) einige Tage
lang bei. H-Milch ist zwar linger haltbar, verliert aber durch die Hitze einen groBen Teil ihrer
Niahrstoffe.
2.2.2. Die wichtigsten Milchprodukte

Milch ist ein Grundnahrungsmittel, das zu verschiedensten Produkten weiterverarbeitet wer-
den kann. Die wesentlichen Nahrstoffe bleiben in allen Milchprodukten enthalten.

1



2221 Joghurt

Joghurt ist ein nach dem Eindicken und dem Pasteurisieren von Milch mit Hilfe spezifischer
Garungserreger hergestelltes Erzeugnis. Joghurt hat einen hohen Nahrgehalt, einen gewissen
didtetischen Wert und eine sehr leichte Verdaulichkeit.

2222 Topfen
Topfen ist ein Frischkise, der aus pasteurisierter Magermilch gewonnen wird.
2.2.2.3. Rahm

Rahm ist der fettreiche Anteil der Milch, welcher durch Stehen lassen oder Zentrifugieren der
Milch gewonnen wird.

2224 Butter

Butter wird ohne chemische Zusitze oder kiinstliche Manipulation aus Rahm gewonnen. Der
typische aromatische Buttergeschmack rundet viele Gerichte ab, ohne aufdringlich zu sein.

2225 Kdse

Kiise ist das dlteste und sicher natiirlichste Milchkonzentrat. Kése wird aus geronnener Milch
hergestellt. Er enthélt also die gleichen Nahrstoffe wie Milch. Die Kdsesorten werden wie
folgt eingeteilt:

Nach der Milchart: Kuhmilchkiase, Ziegenmilchkise, Schafsmilchkise ...
Nach der Milchgerinnung: Labkése und Sauermilchkise (Graukase)

Nach der Beschaffenheit: Extrahartkdse (Parmesan), Hartkdse (Bergkise), Schnittkise
(Tilsiter), halbfester Schnittkdse (Bel Paese), Weichkése (Ca-
membert), Frischkase (Quark)

Nach dem Fettgehalt: Doppelrahm-, Rahm-, Vollfett-, Dreiviertelfett-, Halbfett-, Vier-
telfett- und Magerkise.

Aus 9 bis 11 Litern Milch enthilt man 1 kg Kése. Dem Frischkése wird die Molke entzogen,
Salz und Gewiirze wie Kriuter, Kiimmel, Niisse, ... werden zugesetzt. Der Kése unterliegt
nun einem Reifungsprozess, der je nach Kiseart Wochen bis Monate davert und bei einer be-
stimmten Temperatur durch Einwirkung von Bakterien oder geziichteten Schimmelpilzen vor
sich geht. Dabei entsteht der typische Kdsegeschmack.

Kise sollte zwischen 12 bis 15 Grad C gelagert werden, wenn er nicht angeschnitten ist. An-

geschnittener hingegen in Folie verpackt bei 4 Grad C. Wichtig: Kidse nicht zusammen mit
geruchsneutralen Speisen lagern!
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In Italien gibt es Kése mit Ursprungsbezeichnung, die nur in einem bestimmten Gebiet her-
gestellt werden diirfen, sowie Kése mit Typenbezeichnung, die gewisse Merkmale anfweisen
miissen.

Beispiel fiir Késesorten mit Ursprungsbezeichnung:
Fontina (Aostatal), Gorgonzola (Lombardei, Piemont), Grana Padano (diverse Regionen),
Parmigiano-Reggiano (aus bestimmten Provinzen der Emilia Romagna).

Beispiel fiir Kdsesorten mit Typenbezeichnung:
Provolone, Asiago, Taleggio, Montasio.

Zusitzlich gibt es noch eine Vielzahl von lokalen Produkten ohne besonderen gesetzlichen
Schutz.

Wichtig beim Einkauf und bei der Verabreichung von Kise ist, auf die Firmenbezeichnung
bzw. Marke zu achten, um nicht die Markenschutzvorschriften zu iibertreten (Bsp. ,,Emmen-
taler* muss Schweizer Ursprungs sein. Ansonsten ist eine entsprechende Kennzeichnung er-

forderlich).

2.2.3. Eier

Die Sachbezeichnung ,.Ei“ darf nur fiir die Eier des Haushuhns verwendet werden. Eier ande-
rer Vigel milssen entsprechend bezeichnet werden (z.B. Wachteleier).

Nur frische Eier entwickeln ihren typischen Wohlgeschmack. Deshalb ist es wichtig, beim
Einkauf auf das Mindesthaltbarkeitsdatum zu achten. Ist dieser Zeitpunkt tiberschritten, sollte
man sie auf mindestens 82° erhitzen.

Eier werden in folgende Giiteklassen eingeteilt:
e Extraklasse: hochstens 5 Tage alt (danach A-Klasse)
¢ A-Klasse: sind gekiihlt bis zu 8 Wochen haltbar
¢ B-Klasse: sind meistens ohne Schale und pasteurisiert.

Gewichtsklassen

Die Eier werden in den verschiedenen Grofen angeboten:

XL: sehr groB, iiber 73 g

L groB, von 63 bis 73 g

M:  mittelgroB, von 53 bis 63 g
S: klein, unter 53 g

Eier sind durch die ideale Zusammensetzung ihrer Nahrstoffe ein vollwertiges Nahrungsmit-
tel. Eier haben einen hohen Sattigungsgrad und sind bei entsprechender Zubereitung leicht
verdaunlich. Allerdings enthilt ein Ei rund 270 mg Cholesterin, was einer Tagesmenge ent-
spricht.
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Lagerung

Eier sollten immer bei einer Temperatur von 1°C bis 2°C und einer Luftfeuchtigkeit von 85%
gelagert und vor Fremdgerlichen geschiitzt werden.

Verwendung in der Kiiche

Eiweill wird verwendet zum Kliren von Briihen und Gelees, Eischnee als Lockerungsmittel
fiir Aufldufe und Massen, Eigelb als Bindemittel flir Suppen, Saucen und Cremen. Ganze Eier
hingegen fiir Teige und Massen.

Salmonellengefahr

Bei dlteren und unsachgemilB gelagerten Eiern besteht die Gefahr, dass sich Bakterien (Sal-
monellen) im Innern befinden. Bei Kiichentemperaturen von tiber 30°C konnen sich diese
Bakterien explosionsartig vermehren und es kommt zu einer Salmonellosenerkrankung. Sal-
monellen k&nnen nur durch Erhitzen tiber 82°C abgetbtet werden.

Deshalb:

Nur frische und gekiihlte Eier verwenden

Bei Gerichten mit rohen Eiern dieselben erhitzen oder pasteurisierte Eier verwenden
Eierspeisen grundsitzlich gut durchgaren

Beim Verarbeiten von rohen Eiern immer die Hinde waschen, um die Bakterien nicht
auf andere Lebensmittel zu tibertragen.

Merkmale fiir Frische und Alter der Eier

Wasserprobe (Schwimmprobe)

Frisches Ei: Sieben Tage oltes Fi:  Drei Wochen altes Ei:
Es sinkt zu Boden. Es steht, Es schwimmt.
Sichtprabe (Aufschlagprobe)
n n
Frisches Fi: Sieben Tage altes Ei: Drei Wochen altes Ei:
Eiweill steht, Eigelh  Eiweill und Eigelb  Eiweill zerflieBt und
ist hochgewdlbt vermischen sich.  Eigelb wird flacher,

Frische Eier schwappen nicht beim Schiitteln.

Abbildung 2: Merkmale fiir Frische und Alter der Eier (enmommen aus ,,So kecht Sfdtiral)
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2.24. Speisefette und Speisedle

Fette werden aus Milch, dem Fruchtfleisch oder den Samen von Pflanzen und aus dem Fett-
gewebe von Tieren gewonnen. Fette sind wesentliche Nahrungsbestandteile: Sie versorgen
den Korper mit Energie, essentiellen Fettséuren und fettléslichen Vitaminen.

Nach ihrer Herkunft werden Fette eingeteilt in:

Tierische Fette Pflanzliche Fette
Milchfett Kérperfett Fruchtfett Samenfette
Butter Schweinefett Olivendl Sonnenblumendl

Ganseschmalz Palmol Erdnussél

Kalbsfett Sojadl

Fischol Kokosfett
Maiskeimél
Sesamdl
Kurbiskerndl
Weizenkeimdl
usw.

Abbildung 3: Tierische und pflanzliche Fette
2241 Tierische Fette

Der in der Kiiche am meisten verwendete tierische Fettstoff ist die Butter. Dieser Punkt wurde
bereits im Abschnitt ,,Milchprodukte* behandelt.

2,2.4.2, Pflanzliche Fette

Aus gereinigten, zerkleinerten und zerquetschten 6lhaltigen Friichten oder Samen wird durch
Pressen oder Extrahieren Ol oder Fett gewonnen. Kaltgepresste bzw. kaltgeschlagene Ole sind
ernihrungsphysiologisch die wertvollsten, denn sie enthalten viele ungesittigte Fettsauren. Ol
mit der Bezeichnung ,kalt gepresst“ darf nicht raffiniert werden. Raffinierten Olen fehlen
wertvolle Inhaltsstoffe, dafiir sind sie preisgiinstiger und lange haltbar.

232453 Olivenol

Olivendle sind die teuersten und beliebtesten aller Ole. Ttalien, Griechenland und Spanien sind
die Hauptproduzenten.

Olio extra vergine di Oliva: ist naturbelassen und wird hauptséchlich fiir kalte Speisen, Sala-
te, Dressings, Marinaden usw. verwendet.

Olio vergine di Oliva: wird auch durch eine kalte Pressung gewonnen.
Olio di Oliva: ist ein Verschnitt von raffiniertem und nativem Ol und ist warm
gepresst.

Sonnenblumendl und Maiskeimdl eignen sich hervorragend zum Kochen. Fiir Salat-Dressings
sind Disteldl, Sesamdl, Walnussol, Kiirbiskerndl geeignet. Zum frittieren hingegen ist Er-
dnussol ideal, da es fast neutral im Geschmack ist.
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Lagerung

Kaltgepresste Ole halten offen nicht sehr lange. Raffinierte Ole sind, kithl und dunkel gela-
gert, auch lingere Zeit haltbar.

2.2.4.4. Margarine

Margarine besteht vorwiegend aus pflanzlichen Olen, Wasser, Emulgatoren und Aromastof-
fen. Oft werden auch noch Vitamine zugesetzt. Die Margarine wird verwendet als Brotanf-
strich, zur Herstellung von Teigen und Massen, zum Diinsten von Gemiise, zum Sautieren
von Fleisch, Fisch und Kartoffeln usw.

2.3. Pflanzliche Nahrungsmittel

Essbare Pflanzen, Pflanzenteile und pflanzliche Produkte bilden den grofiten Teil unserer
Nahrung. Sie sind vorwiegend reich an Kohlenhydraten und Nahrungsfasern. Durch ihren
hohen Gehalt an Vitaminen und Mineralstoffen sind sie Garant fiir eine gesunde Erndhrung.

23.1. Getreide

Zum Getreide zdhlen folgende Arten:
Weizen

Dinkel und Griinkern
Roggen

Buchweizen

Mais

Gerste

Hafer

Hirse

Reis

Handelssorten Kocheigenschaften Verwendungsmiglichkeiten

Carolina, Uncle Ben's, Braunreis
(Uncle Ben's Brownrice), Vita-
minreis, Siam-Patna

sehr kornig, trocken, nicht kle-[Trockenreis, Pilaw-Reis, Reissa-
bend late, Fiillungen usw.

Trockenreis, spezielle Zuberei-
tungen fiir indische und indone-
sische Gerichte

Arborio, Vialone, Paddy-Reis)quillt stark, klebt, bindet noch|Risotto, Pilaw-Reis, Reissalate,
Halbrohries, Naturreis, Vollreis |k6rig Fiillungen, Vollwertkost

Basmati-Vollreis, Camargue-lkdrnig trocken, leicht klebend,
Vollreis lange Garzeit!

Reissuppen, Milchreis, Siispei-

Camolino, Originario quillt sehr stark, wird breiartig .

Abbildung 4: Der Reis in der Gastronomie
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2.3.2. Brot

Neben den Kartoffeln ist das Brot der Hauptlieferant fiir Kohlenhydrate in Form von Stérke.
In seiner einfachsten Art besteht Brot aus Getreidemehl (hauptsachlich Weizen, Roggen, Din-
kel), Wasser, Triebmitteln (Hefe oder Sauerteig) und Salz. Spezialbrote beinhalten noch ande-
re, gesetzlich erlaubte Zutaten wie Zucker, Oliven, Rosinen usw.

Lagerung

Kurzfristig 1 Tag. Angeschnittene Brote werden mit einer Klarsichtsfolie zugedeckt, damit
vertrocknete Anschnitte vermieden werden. Bei einer langeren Lagerung kommt nur die Tief-
kithlung in Frage, welche sich fiir alle Brotsorten eignet.

2.3.3. Hiilsenfriichte

Hiilsenfriichte sind die getrockneten Samen von Schmetterlingsbliitlern. Sie bestehen aus ei-
ner Hiilse (Schote) mit Samen. Die Hiilse teilt sich bei der Reifung in zwei Teile, springt auf
und gibt die Samen frei. Die Hiilsenfriichte weisen den hochsten Proteingehalt aller Gemiise-
arten auf. Sie sind ein wichtiger Kohlenhydratlieferant und enthalten Vitamine und Mineral-
stoffe. Der Nahrungsfaseranteil in den meisten Hiilsenfriichten iibersteigt den der anderen
Gemiisesorten. Sie werden als Gemilse, als selbststéindige Gerichte, fiir Salate, Suppen oder
als Pilree verwendet. Folgende Produkte zdhlen zu dieser Warengruppe:

e Bohnen
e FErbsen
e Linsen

2.34. Gemiise

Unter dem Begriff Gemiise versteht man alle Pflanzen oder Pflanzenteile, die roh oder ge-
kocht der menschlichen Erndhrung dienen. Aus gastronomischer Sicht wird Gemiise eingeteilt
in:

Wurzelgemiise (alle Riiben- und Wurzelpflanzen)

Lauchgemiise (Zwiebel, Knoblauch, usw.)

Blumengemiise (Kohl aller Art)

Samengemiise (Erbsen, Bohnen)

Blattgemiise (Salate, Spinat)

Frucht- und Schotengemiise (Tomaten, Paprikaschoten)

Edelgemiise (Spargel, Artischocken usw.)

Gemiise hat einen sehr hohen Wassergehalt mit einem wertvollen Anteil an Mineralstoffen,
Vitaminen, #therischen Olen, usw., die fiir die Regulation der Kérperfunktionen wichtig sind.
Frisches Gemiise ist nicht nur sehr gesund, es kann auch vielseitig zubereitet werden.

Jedes Gemiise hat seine Saison, in der es reichlich und somit auch preiswert angeboten wird.
Die verschiedenen Zubereitungsschritte in der Kiiche fiihren zu nicht ganz vermeidbaren Ver-
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lusten an Vitaminen, Mineral- und Néhrstoffen. Um diese Verluste moglichst gering zu hal-
ten, sollte Gemiise nur kurz und moglichst ganz gewaschen werden.

Einkauf und Lagerung
Beim Einkauf sollte man darauf achten, dass das Gemiise:

nur fiir den unmittelbaren Bedarf eingekauft wird

der jeweiligen Jahreszeit entsprechend entwickelt und erntereif ist
ausgepragtem Geschmack und entsprechender Farbe ist

ohne liberméBige Feuchtigkeit, Frostspuren oder Witterungsschéden ist.

Wenn das Gemiise nicht sofort geriistet (zubereitet) wird, muss es im Kithlraum aufbewahrt
werden. Am besten, man deckt es zu oder verpackt es in gelochte Plastiksiicke, damit der
Feuchtigkeitsverlust moglichst gering ist. Geriistetes und geschnittenes Gemiise oxidiert an
der Schnittstelle rasch, wird welk und verliert an Gehalt. Es muss deshalb vor Wirme, Licht,
Frost, Fremdgeruch geschiitzt werden.

Gemiise wird im Handel nach Giiteklassen angeboten:

Extraklasse: hochste Qualitiit, auserlesene, fehlerlose Ware von gleicher Grofie und
Sorte.

1. Klasse: gute Qualitit, einwandfreie, frische Ware mit kleinen Form- oder Farb-
fehlern.

und 3. Klasse: mittlere bis einfache Qualitét, zuldssig sind Fehler in Form und Farbe

sowie Fehler der Oberfliche. Haltbarkeit und GenieBbarkeit diirfen
nicht wesentlich herabgesetzt werden.

Durch verschiedene Konservierungsverfahren wie Tiefgefrieren, Hitzesterilisation und

Trocknen werden die Lebensvorgénge im Gemiise unterbunden. Unter den Konservierungs-
methoden stellt das Tiefkithlen wohl das schonendste Verfahren dar.

23.5. Kartoffeln
Die Kartoffel ist eines der universalsten Grundnahrungsmittel von hohem Nahrwert. Thre
Knolle wichst unterirdisch. Die Kartoffel enthalt praktisch kein Fett, aber reichlich Kohlen-
hydrate in Form von Stirke. Sie ist deshalb eine beliebte Sattigungsbeilage.
Man unterscheidet folgende Kartoffelsorten:
¢ Nach der Ernte- und Reifezeit

Friihkartoffeln: mit den ,,neuen Kartoffeln* bezeichnet man in der Gastronomie

sehr frithe Sorten. Diese erhilt man zu Beginn der Saison auns

wirmeren Landern und gelten als ausgesprochene Delikatesse.

Spiitkartoffeln: eignen sich als Vorratskartoffeln fiir den Winter.
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¢ Nach der Kocheigenschaft

Der Stirkegehalt bestimmt die Kocheigenschaft und der ist je nach Sorte verschieden.

Festkochend: durch den Stirkegehalt zerkochen sie nicht so schnell
und eignen sie fiir Kartoffelsalat, Brat-, Pell-, Salzkartof-
feln usw.

Mehligkochend: sie haben einen hohen Stirkegehalt und springen beim

Kochen meist auf. Geeignet fiir Piiree, Suppen, Kartof-
felteige, Pommes frites usw.

Vorwiegend festkochend: enthalten beide Eigenschaften und eignen sich deshalb
fiir alle Zubereitungsarten.

* Nach der Qualitét werden unterschieden:
AuBlere Merkmale: gleichmaBige GroBe, ohne Beschidigung

Innere Merkmale: Kocheigenschaften, Geschmack und Farbe (griine Stellen sind
giftig)

Lagerung

Nur Spitkartoffeln sind zum Einlagern fiir den Winter geeignet. Sie milssen kiihl und dunkel
bei etwa 4°C — 6°C in einem durchliifteten Raum aufbewahrt werden.

Verwendung

Kartoffeln kann man kochen, ddmpfen, braten, rosten, frittieren, gratinieren, backen, piirieren,
usw. Die schonendste und damit gesiindeste Garmethode ist das Dampfen oder Kochen der
ganzen, ungeschilten Kartoffeln, die nicht im Wasser liegen sollten. Am starksten sind die
Vitamin- und Mineralstoffverluste, wenn Kartoffeln klein geschnitten und in Wasser gegart
werden.

2.3.6. Pilze

Pilze sind wegen ihres Genusswertes sehr beliebt bei Feinschmeckern und lassen die Herzen
von GenieBern hoher schlagen. Aber auch fiir Kalorienbewusste sind die fettarmen Pilze will-
kommene Alternativen.

Obwohl Pilze aus rund 90% Wasser bestehen, gelten sie allgemein als schwer verdaulich. Das
liegt daran, dass ihr Protein von einem chitinartigen Gewebe (hornartige Masse) eingeschlos-
sen ist. Es ist wichtig, dass Pilze immer gut durchgegart werden. Es gibt sehr wenige Pilze,
die roh genossen werden kénnen, wie z.B. der weiBe und schwarze Triiffel.
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Von wenigen Ausnahmen abgesehen, werden Speisepilze in frischem Zustand nur vom Som-
mer bis zum Herbst angeboten. Es gibt verschiedene Angebotsformen:

Frische Zuchtpilze wie Champignons, Shiitakepilze, Wald- und Wiesenpilze wie Steinpilze,
Pfifferlinge, Morcheln, Triiffel usw.

Als haltbare Produkte werden getrocknete Pilze, Essigpilze und tiefgefrorene Pilze sowie
Pilzextrakte, Pilzpulver und Pilzkonserven angeboten.

Pilze kann man u.a. diinsten, braten, grillen und backen. Man verwendet sie aber auch fiir
Salate, Cocktails, Siilzen, Suppen, Sancen, Garnituren, als Beilagen oder fiir Pasteten, Terri-
nen, Mousses.

Zu den bekanntesten Speisepilzen zéhlen:

e Champignons

e Pfifferlinge

e Steinpilze
Qualitiitsmerkmale

Pilze sollten trocken und beim Brechen noch knackig und ohne Madenbefall sein. Sie miissen
eine frisch aussehende Oberfliche ohne Druckstellen aufweisen. Pilze sollten nach dem Ein-
kauf/Ernte rasch verarbeitet werden, da sie leichtverderbliches EiweiB enthalten.

Siidtiroler Erntekalender

|Jan |Feb |Mrz |Apr |Mai |Jun |Jul |Aug |Sep |Okt |Nov |Dez |

Obst
Apfel
Aprikosen
[Birnen
IFeigen

[Kastanien
[Kirschen
Kiwi
[Pflaumen
[Pfirsiche
Quitten
[Ringlotten
Trauben
Zwetschgen

[Beeren
[Brombeeren
IErdbeeren
[Himbeeren
Wohannisbeeren




[Preiselbeeren

Schwarzbeeren

Stachelbeeren

'Walderdbeeren

|Gemiise

[Blaukraut

[Blumenkohl

IBroccoli

[Erbsen

[Fenchel

riine Bohnen

Gurken

[Karotten

IKartoffeln

[Kohlrabi

[Lauch

[Mais

IMangold

Melanzane

[Paprikaschoten

[Rettich

[Rohnen

Stangensellerie

Sellerieknolle

Spinat

Tomaten

weille Riiben

weiller Spargel

|griiner Spargel

wilder Spargel

'Weillkraut

Zucchini

Zwiebel

[Pastinake

[Rhabarber

Topinambur

[Radieschen

|Salate

IBlattsalate

[Radicchio

[Biirlauch

[Brennessel

Gartenkresse

[Kapuzinerkresse

[Lowenzahn

IKrﬁuter

[Rosmarin
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Salbei
Thymian
[Melisse
Minze
Schnittlauch
[Majoran

Pilze
Steinpilze
[Pfifferlinge
IParasol

|Niisse

[Haselniisse
'Walniisse
Zirbelniisse

Abbildung 5: Der Siidtiroler Emtekalender

23.7. Obst

Obst ist die Sammelbezeichnung fiir alle genieBbaren Friichte mehrjihriger, kultivierter oder
auch wild wachsender Pflanzen sowie fiir einige Samenkernarten wie Niisse und Mandeln.

Obst zeichnet sich durch hohen Saftgehalt, Schmackhaftigkeit und leichte Verdaulichkeit aus,
hat aber bei hohem Wassergehalt nur geringen Nahrwert. Dennoch ist Obst wegen seines Ge-
haltes an Vitaminen, Mineralstoffen, Frucht- und Traubenzucker, Pektin, Fruchtsiuren, Ge-
schmacksstoffen und Nahrungsfasern ein wichtiger und wertvoller Bestandteil der menschli-
chen Erndhrung.

Obst wird in folgende Gruppen eingeteilt:

e Beerenobst: Brombeere, Erdbeere, Weintrauben usw.

e Hartschalenobst: Haselnuss, Kastanie, Mandel, Walnuss usw.

e Kernobst: Apfel, Birne, Quitte usw.

e Steinobst: Aprikose, Kirsche, Pfirsich, Zwetschge usw.

¢ Siidfriichte, exotische Friichte: Ananas, Avocado, Papaya, Banane usw.

e Zitrusfriichte: Zitrone, Orange, Mandarine, Grapefruit
Qualitiitsmerkmale

Alle in- und auslindischen Obstarten werden in folgende Klassen eingeteilt:

Tafelobst: ist vollkommen ausgereifte, fehlerfreie, saubere Ware, in Grofle und Farbe den
jeweiligen Friichten entsprechend.

Kochobst: darunter versteht man reife, saubere, unverletzte Friichte, die sich zum Kochen,
zum Einmachen und zum Dérren eignen.



Einkauf und Lagerung

Beim Einkauf sollte darauf geachtet werden, dass nur der unmittelbare Verbrauch gedeckt
wird. Speziell bei Beerenobst ist die Haltbarkeit auf einen bis zwei Tage begrenzt. Obst soll
bei 3°C bis 6°C Grad und 80 — 90 % Luftfenchtigkeit gelagert werden. Bestimmte Friichte
wie Bananen, Ananas, Mangos miissen bei liber zwolf Grad gelagert werden, sonst oxidieren
sie (sie werden braun).

2.3.8. Zucker

Zucker ist Nahrungs- und Genussmittel zugleich. Er dient dem Menschen als wichtige Ener-
giequelle. Bei zu hohem Konsum kann Zucker schaden. Der iiber den Energiebedarf hinaus
konsumierte Zucker wird im Korper zu Fett umgewandelt. Eine weitere Schadigung ist z.B.
die Zuckerkrankheit Diabetes oder Zahnkaries. Zucker wird ans Zuckerrohr gewonnen und
kommt in verschiedenen Sorten auf den Markt (Rohzucker, Kristallzucker, Wiirfelzucker,
Kandiszucker, Puderzucker).

Trocken ist Zucker praktisch unbegrenzt haltbar.

2.3.9. Gewiirze

Gewlirze sind natiirliche Teile von Pflanzen, welche spezielle Aromastoffe, so genannte dthe-
rische Ole, enthalten. Unterschieden werden Gewiirze, Gewiirzkrauter und Pflanzen mit Ge-
wiirzcharakter.

Gewiirze sind das A und O in der Kiiche. Frische oder getrocknete Kriuter geben jeder Speise
erst den richtigen Pfiff und eine individuelle Note.

Gewiirze haben folgende Aufgaben:

e die Speisen zu verbessern, abzurunden oder den Geschmack hervorzuheben, z.B.
Rosmarinkartoffeln, Curryhuhn, Kiimmelbraten

e die Verdauung und den Appetit anzuregen, um damit die Nahrung bekémmlicher zu
machen
ein Gewiirz bestimmt die Richtung, weitere Gewiirze wirken ergénzend
Gewiirze sollen veredeln und verfeinern, aber nicht den Eigengeschmack der Speisen
verdndern

e aufgrund ihrer Geschmacksvielfalt konnen Kréauter sogar Kochsalz und Zucker nahezu
ersetzen.

Frische Kriuter sollen erst kurz vor der Verwendung geschnitten und erst beim oder kurz vor
dem Anrichten der Speisen zugegeben werden. Sie diirfen nicht lange mitgekocht werden, vor
allem Basilikum und Dill, denn die Hitze zerstort die dtherischen Ole, Vitamine und Enzyme
und 1asst die Kréauter leicht bitter werden. (aufler Rosmarin, Salbei, Oregano und Knoblauch).
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Das Waschen der Kréuter soll griindlich, aber kurz geschehen, da viele Wirkstoffe wasserlos-
lich sind. Gewiirze, die gemahlen sind, bilden beim Anrdsten Bitterstoffe. Am besten ist es,
wenn sie erst nach der Zubereitung in die Speisen gegeben werden.

Lagerung:

Da sich die atherischen Ole schon bei Zimmertemperatur stark verfliichtigen, ist eine zweck-
miBige Lagerung unbedingt notwendig:

Frische Gewiirzkrauter: sofort verwenden. Kurze Zeit in Kunststoffbeuteln mit Luftléchern im
Kiihlschrank haltbar.

Getrocknete und gemahlene Kréauter und Gewiirze: trocken und luftdicht verschlossen aufbe-
wahren.

2.3.10. Wiirzmittel
Zu den Wiirzmitteln zéhlen folgende Produkte:

23.10.1. Essig

Essig ist eine verdiinnte Essigséure, die aus alkoholhaltigen Fliissigkeiten oder anderen Aus-
gangsprodukten durch verschiedene Verfahren gewonnen wird. Dabei werden die in Wein,
Obstwein oder anderen alkoholischen Fliissigkeiten enthaltenen Alkohole durch Essigbakte-
rien in Essigsdure umgesetzt. Essig hat v.a. folgende Eigenschaften:

e er konserviert Gemiise, Fisch und Fleisch, wenn bestimmte Voraussetzungen erfiillt
sind;
er hebt und unterstiitzt das Eigenaroma vieler Speisen;
er mildert die Bitterstoffe einiger Blattsalate und macht sie so erst genieBbar.

Zu den Spezialititen zdhlen der Aceto balsamico (Balsamessig) und der Sherry Essig. Aceto
balsamico ist eine Essigart aus der Provinz Modena. Der Wein aus lokalen Traubensorten
wird in Holzfassern zu Essig vergoren und mindestens 6 Jahre, manchmal bis 25 Jahre gela-
gert. Wihrend der Lagerzeit werden bestimmte Mengen siifler Traubensaft darunter gemischt,
weshalb dieser Essig sduerlich-stiffi schmeckt. Sherry-Essig wird durch Vergéren von 4-bis
5jéhrigem Sherry gewonnen. Er schmeckt nach dem in Holzféssern oxidierten Wein.

23.10.2. Glutamat

Glutamat ist ein weiBes kristallines Pulver, das den Nahrungsmitteln beigefiigt wird, um das
Aroma hervorzuheben, zu unterstiitzen und zu fixieren. Es wird zum Wiirzen von natriumar-
mer Didtkost, fiir Speisen, die wenig Eigengeschmack haben, statt Salz fiir chinesische und
japanische Gerichte und in grolem Umfang in der Nahrungsmittelindustrie verwendet.
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23.10.3. Senf

Unter Tafelsenf ist eine Mischung von Senfpulver, Essig, Wein oder Wasser zu verstehen,
welcher Kochsalz, Zucker und Aromastoffe beigemischt werden. Im Senf ist Salz enthalten,
weshalb nur kurz mariniert werden sollte.

2.3.104. Wiirzsaucen

Wiirzsaucen sind auf bestimmte Speisen ausgerichtete Saucen, Pasten oder Konfitiiren, die
mit Gewiirzen, Essig, Salz, Zucker, Friichten, Gemiise und evtl. Ol hergestellt werden. Bei-
spiel: Barbecue Sauce, Chili Sauce, Ketchup, Speise- oder Suppenwiirze, Tabasco, Worces-
tershire-Sauce.

2.3.10.5. Salz

Salz ist ein Wilrzmittel, das der Nahrung zur Geschmackshebung beigefiigt wird. Zuviel Salz
iiberdeckt den Eigengeschmack der Speisen und erzeugt auf unnatiirliche Art Durst, denn 1 g
Salz bindet im Korper 100 ml Wasser. Das bedeutet eine Gewichtszunahme von 100 g. Zu-
dem kann zuviel Salz zu Stoffwechselstdrungen fiihren.

Salz kann auf verschiedene Art gewonnen werden:
Steinsalz wird im Bergbau abgebaut.
Siedesalz wird durch Eindampfen von Sole gewonnen.

Meersalz wird durch Verdunstung von Meerwasser in flachen Sammelbecken unter
Einwirkung von Sonne und Wind gewonnen.
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Die Grundzubereitungsarten

Nur das Beherrschen der Grundzubereitungsarten ermoglicht eine einwandfreie Durchfithrung
der Kochprozesse. Jedes Gericht ist in irgendeiner Form mit einer oder mehreren der folgen-
den Grundzubereitungsarten hergestellt:

blanchieren:
ist ein Garprozess fiir Blattgemiise, fiir alle iibrigen Lebensmittel ein Vorgaren. Le-

bensmittel werden ins heie Wasser gegeben und rasch kurz aufgekocht. Danach  zu-
erst heifl dann kalt abspiilen und auf einem Blech fiir die Nachbearbeitung  ausbreiten.

pochieren
ist ein ausgesprochen schonender Garprozess bei einer Temperatur zwischen 65°C und
80°C.

sieden
ist ein Garprozess am Siedepunkt oder knapp darunter.

diimpfen
ist ein Garprozess mit Trocken- oder Nassdampf, mit oder ohne Druck.

frittieren
ist ein Garprozess in einem Fettbad, bei steigender oder konstanter Temperatur.

sautieren / kurzbraten
ist ein Garprozess im erhitzten Fettstoff ohne Fliissigkeitszugabe

grillieren
Darunter versteht man das Garen auf einem in der Regel durch elektrische Energie,
Gas oder Holzkohle erhitzten Rost.

gratinieren/iiberbacken
ist ein Garen, Uberbacken bzw. Uberkrusten mit ausschlieBlich sehr starker Oberhitze.

backen im Ofen
backen ist ein Garprozess bei trockener Hitze, ohne Fettstoff und ohne Fliissigkeit

braten
ist ein Garprozess bei mittlerer Hitze, unter fleiBigem BegieBen mit Fettstoff, ohne
Fliissigkeit und ohne Deckel.

schmoren
ist ein Garprozess in wenig Flissigkeit, mit Deckel, im Ofen oder in einer

Druckbraisiere.



o glasieren
Darunter versteht man gediinstetes Gemiise, das am Schluss im sirupartig ein-

gekochten Fond iiberglanzt wird.

e polieren / hellbraundiinsten
ist ein Garprozess im Fettstoff, bei schwacher Hitze, im Ofen, mit Deckel, ohne

Fremdfliissigkeit.

e diinsten
ist ein Garprozess mit moglichst wenig Fremdfliissigkeit.



4, Betriebskunde

4.1. Die Kiichenbrigade

Die Kiichenbrigade ist eine Arbeitsgemeinschaft gelernter Koéche und Lehrlinge unter der
Leitung des Kiichenchefs. Die Grofie der Kiichenbrigade wird vorwiegend von nachstehenden
Faktoren bestimmt:

e Betricbsart und -grofie
e Betriebs- Kiichenorganisation
¢ FEinrichtungen
e Offnungszeiten
e Speisenangebot
Kleine Kiichenbrigade Mittlere Kiichenbrigade GroBe Kiichenbrigade
(bis etwas 6 Kiiche) (7-14 Kdche) (ab etwa 15 Kichen)
Kiichenchef Kiichenchef Kiichenchef
Chef de cuisine Chef de cuisine Chef de cuisine
[Evtl. Partie Koche Brigadekdche Lehrlinge
Cuisiniers de partie Chef de partie Apprentis
Evtl. Jungkéche Tungkdche Chef-Stellvertreter
Commis Commis Sous-chef
Lehrling Lehrlinge Brigadekdche
Apprenti apprentis Chefs de partie
Jungkéche
Commis
Abbildung 6: Dic Kiichenbrigade
4.2, Rangstufen

Die Rangstufen sind fiir den konventionellen wie auch fiir den modernen Kiichenbetrieb
grundsitzlich gleich. Eine Differenz besteht im Einsatz und in den Funktionen der Kéche.
Neben der Arbeitsleistung werden von den Kéchen — entsprechend ihrer Stellung — unter-
schiedliche Verantwortung und Berufserfahrung verlangt. Im Kochberuf werden folgende
Rangstufen unterschieden:

Rangstufen

Stellung Funktion
[Kiichenchef Verantwortlich fiir den gesamten Kiichenbe-
Chef de Cuisine tricb
[Kiichenchef-Stellvertreter Stellvertreter des Kiichenchefs
Sous-chef

rigadekoch Leiter eines Postens mit mindestens einem
Chef de partie Mitarbeiter
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IPartie-Koch Koch, der ohne Mitarbeiter auf einem Posten|
Cuisinier de partie arbeitet
Tungkoch Ausgelernter Koch, der einem Chef de partie
Commis de cuisine unterstellt ist
; Auszubildender, der eine gesetzliche Lehre

ehrling s

IL absolviert
Abbildung 7: Die Rangstufen in der Kiiche
4.3. Funktionen

Die klassischen Kiichenposten

Posten unktion

[Verantwortlicher Leiter der Kiiche

Fiihrung der Kiichenbrigade (Sozialkompetenz)
Dienst- und Arbeitseinteilung

Meniigestaltung und Kartenzusammenstellung

Kiichenchef [Kalkulationen
Chef de cuisine Einkauf und Kontrolle
|Ausbildung der Lehrlinge

Uberwachung der hygienischen Anforderungen
Uberwachung von Produktion und Fertigung
K ontakt mit den Giésten

'Vertritt den Kiichenchef bei dessen Abwesenheit

I;fi:iif?f- Stellvertreres jauch fiir die Lehrlingsausbildung verantwortlich
) oft kombiniert mit einem chef-de-partie Posten
Saucier Herstellung von Saucen, Fleisch-, Wild-, Gefliigel- und Fisch-
Saucier |gerichten
Entremetier Herstellung von Suppen, Gemiise- und Kartoffelgerichten, Vor-
Entremétier speisen
Gard (Uberwachung der kalten Kiiche
mhanger Herstellung der Salate, kalten Vorspeisen
Patissier : . :
Patissier Herstellung aller Teig- und SiiBspeisen
Abbildung 8: Die klassischen Kiichenposten mit entsprechenden Funktionen
44. Mise en place

Mise en place heifit ,Bereitstellung™ und ist der Beginn der Vorbereitung und der Zubereitung
der Speisen sowie der Herstellung von Produkten. Der Ausspruch ,eine gute Mise en place ist
die halbe Arbeit” bewahrheitet sich sowohl im Kleinbetrieb als auch in der groBen Produkti-
ons- und Fertigungskiiche. Als Sammelbegriff wird heute die Bereitlegung der Werkzeuge
und der Lebensmittel (Rohstoffe) sowie das fertig gekochte Gericht verstanden.



Die Tages- und Posten-Mise-en-place ist je nach Betrieb verschieden. Sie nimmt Riicksicht
auf die téglichen Gegebenheiten, wie zum Beispiel Tagesmenii, Aktionen usw. Beispiel Mise-
en-place von Lebensmitteln fiir den Saucier-Posten: Fettstoff, Mehl, Wein, Zitronensaft, Es-
sig, Gewiirze, Krauter, Senf, geschalte Zwiebeln usw. Im Kiihlschrank: Milch, Rahm, Eier,
Reibkise, gehackte Zwiebeln, Petersilie, Grundsaucen usw.

4.5. Generelle Regeln beim Anrichten

Beim Anrichten gibt es international giiltige Regeln, die beachtet und eingehalten werden
sollen.

e Delikate Suppeneinlagen separat servieren oder im letzten Augenblick zur Suppe ge-
ben.
Eierspeisen nie direkt auf Metall anrichten.
Saucen entweder separat in einer Sauciere einsetzen oder links neben das Fleisch oder
den Fisch schopfen.
e Bei Gerichten, die in einer Sauce gegart oder fertiggemacht werden, wird die Sauce
iiber das Fleisch geschopft.
Buttermischungen direkt auf das Fleisch geben.
Beim Anrichten der Beilagen die farbliche Harmonie beachten.
Bei warmen Gerichten nicht zu viele oder zu komplizierte Beilagen dazugeben.
Anrichtegeschirr darf nie diberfiillt wirken: der Platten- bzw. Tellerrand muss immer
frei bleiben (nie mit Speisen oder Garnituren belegen) und darf keine Schopfspuren
aufweisen.
Heifle Gerichte anf sehr heifles, kalte Gerichte auf kaltes Anrichtegeschirr geben
Auf Silberplatten mit verziertem Rand oder Griff werden keine warme Speisen ser-
viert.
e Frittierte Gerichte niemals mit Sauce iibergieflen, auch nicht mit einer Cloche decken,
sondern gut entfetten.
Bei paniertem oder englisch gebratenem Fleisch Sauce oder Jus separat servieren.
Als Garnitur darf nur Essbares verwendet werden.

4.6. Einkauf & Kontrolle

Einkaufen bedeutet die Aufgabe, das notwendige Material in der benétigten Menge und Qua-
litdt zur richtigen Zeit, am richtigen Ort und zum giinstigsten Preis herbeizuschaffen. Eine
anspruchsvolle, verantwortungsvolle Aufgabe, die zu den Voraussetzungen einer gesunden
Kostenstruktur zihlen. Die Kontrolle umfasst sowohl die Uberwachung der Anlieferung in
Bezug auf Qualitit und Quantitét als auch die Uberwachung der Lagerung.



Organigramm Einkaufskontrolle

Nicht immer ist der niedrigste Preis das giinstigste Angebot. Der Preis muf}
Offertenvergleich der Qualitit gegeniibergestellt werden. Kontrolle der Preis der "Stammliefe-

ﬂ ranten"” ist in regelmiBigen Abschnitten empfehlenswert.

Optimale Beschaffung | Richtet sich nach Kaufpreis, Bedarf, Transport- und Lagerkosten.

Bestellung | Keine uniiberlegten Kaufhandlungen.
Anlieferung | Kontrolle der angelieferten Ware mit Bestellschein. Qualititskontrollen!

Rechnungskontrolle | Kontrolle anhand der Lieferscheine

Anfangsinventar minus Lieferungen an die Kiiche = Endinventar. Dieses
Verbrauchskontrolle |muss mit dem Bestand {ibereinstimmen. Ein monatliches Inventar ist emp-

fehlenswert.
a

Aufgrund des Inventars wird der Gesamtverbrauch ermittelt und in ein pro-

S LR zentuelles Verhiltnis zum Umsatz gestellt. Das Ergebnis ist der Warenein-
Warenkosten e
Abbildung 9: Organigramm Einkaufskontrolle
4.7. Strategische Meniiplanung oder wie immer ,,Eck-Kalkulation*

Ein oft ,,humorvoll” verwendeter Begriff in der Gastronomie ist der Begriff ,,Eck- Kalkulati-
on“. Der Fachmann versteht darunter den Blick in die Speisekarte der Konkurrenz. Diese
Preisinformation wird dazu verwendet, die eigene Preiskalkulation zu ersetzten. Diese Art der
Kalkulation fiihrt zu neuen, manchmal ruinésen Preisen — eine Deckungsbeitragsoptierung
wird aber bewusst nicht erreicht.

Die Speisenkartengestaltung und Présentation des Angebots kommt im Handel iiblichen
Preislisten sehr nahe, wobei sich auch die Angebote im Alpenraum nicht bzw. nur geringfligig
andern. Die Angebotskarte als gezieltes Verkaufsforderungsinstrument wird hiufig nicht ein-
gesetzt.

Strategische Meniiplanung ermoglicht nach genauer Analyse die Formulierung von Strategien
fiir jeden Artikel, die zu einer Ertragssteigerung fiihren. Die betriebswirtschaftliche Durch-
leuchtung der Preise ist ein wesentlicher Schritt zur Ertragsoptimierung. Die EDV bzw. der
Computer kann hierbei Unterstiitzung bei der Berechnung und bei der Darstellung der Ergeb-
nisse bieten. Voraussetzung sind Hard- und Software sowie moglichst richtige detaillierte
Aufzeichnungen iiber den Ein- und Verkauf.
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Dazu bedarf es folgender Begriffbestimmungen:
Bruttoverkaufspreis (BVP) Verkaufspreis inklusive Mchrwertssteuer

Nettoverkaufspreis (NVP) Verkaufspreis ohne Mehrwertssteuer (in der Gastronomie
meistens 10 %).
Bruttoverkaufspreis
(100% + gultigerMwst Satz*)
2.B. bei Mwst.-Satz 10 %; Zrefioverkaufspreis
110%
Wichtig: der effektive Umsatz muss immer netto berechnet
werden. Diec Mchrwertssteuer muss abgeliefert werden!

Berechnung:

Wareneinsatz (WES) Die Kosten fiir die Herstellung eines Gerichtes notwendige
Ware (ebenso ohne Mehrwertssteuer)

Wareneinsatz in % (WES in %) Prozentueller Anteil des Wareneinsatzes am Nettover-
kaufspreis.
Wareneinsatz(Euro) *100
Nettoverkaufspreis

Berechnung:

Deckungsbeitrag (DB) Nettoverkaufspreis
-  Wareneinsatz

Beispiel: Belsplel:  Wlenerschnitzel

BVP 8,00

NVP (8,00/1110%) = 7,27

WES 2,10

WESin%  |(2,10* 100)/7,27 = 28,9%
DB 7,27-2,10 = 5,17

Oft (vor allem in der ,,Steuersprache® oder ,,Buchhaltungssprache®) wird der Wareneinsatz in %
als Bruttorohaufschlag berechnet. Das ist im Prinzip nichts andere als eine Formelumkehrung:

Nettoverkavfspreis *100

Bruttorohaufschlag in %: Berechnung: = insatz(Euro)
areneinsatz( Euro

In unserem Fallbeispiel (Wienerschnitzel) betrigt der Bruttorohaufschlag 346,3 %. Der Brutto-
rohaufschlag wird z.B. schr stark als Vergleichswerte fiir dic Kontrollen der Finanzpolizei ver-
wendet.

In folgendem Fallbeispiel wird aufgezeigt, wie eine Speisenkartenanalyse erfolgen kann. Dabei

wird vom Prinzip ausgegangen, dass es fiir einen Betrieb interessant ist, jene Artikel zu ver-
kaufen, mit welchen man einen hiheren Deckunsgbeitrag erwirtschaftet.

Aufbauend auf diesem Denkansatz werden die Artikel in 4 Gruppen eingeteilt:
GEWINNER sind Artikel mit:  hohen Verkaufszahlen und
hohem Deckungsbeitrag

RENNER sind Artikel mit: hohen Verkaufszahlen und
niedrigem Deckungsbeitrag



SCHLAFER sind Artikel mit: niedrigen Verkaufszahlen und

hohem Deckungsbeitrag
VERLIERER sind Artikel mit:  niedrigen Verkaufszahlen und
niedrigem Deckungsbeitrag
Vorspelsen Verkaufsprels WES Deckungd:eltmg_ | IZB-Geﬂmt
verkaufte |DB- Relatlve
BVP NVP_ &)II_ In% Soll-DB %BRA | Stilckzahl |Produkt Bellebthelt
Griechischer Bauemsalat 800  7.27| 277 36.1% 450 262,6% 50| 225,14 70,00|Verlierer
Feinschmeckersalat 5,50 5,00 1,50 30,0% 3,50 333,3% 100 350,00 20,00 |Verlierer
Verschiedene Blattsalate 7,00 6,36 3.41| 53,6% 2,95 186,6% 180 443,05 30,00 |Renner
Shrimps-Cocktail 6,50 5,91 2,50 42.3% 3,41 236,4% 200 681,82 40,00 |Renner
Summe Artikelgruppe 800 1.700,00
[Suppen Verkaufsprels Deckungsbeltrag | Verkaufte| _ DB-Gesamt
DB-
BVP NVP Soll In% SoII-DB_ %BRA aucklal_ll Produkt
Kresseschaumsuppe 4,00 3,64 0,80 24,8% 2,74 404,0% 75 205,23 38,46|Renner
Consommé 4,50 4,09 0,75 18,3% 3,34| 5455% 80 267,27 41,03 |Renner
Franztydsche Zwiebelsuppe| 5,50 5,00 1,10 22,0% 3,90 454,5% 40 156,00 20,51 |Verlierer
Summe Artikelgruppe 195 628,50
Hauptgerichte Verkaufsprels Deckungsbeltrag | Verkaufte| _ DB-Gesamt
DB-
BVP NVP_ Soll In% SoII-DB_ %BRA | Stiickzahl |Produkt _ _
Wiener Schnitzel 800 7.27| 210 28.9% 5,17 346,3% 10 51,73 7,52 |Schidfer
Verschiedene Fletspitzen 15,00 13,64 3,75 27,5% 9,89 363,6% 75 741,48 56,39 | Gewinner
Rinderfiletsteak 1900 17271 580 24,2% 11,37 292,8% ao| 341,18 22,56 |schiifer
Rostbraten 17,00 15,45 4,980 31,7% 10,56 3154% 18 189,98 13,53 | Schifer
Summe Artikelgruppe 133 1.324,37
[Dessert Verkaufsprels Deckungsbeltrag | Verkaufte| _ DBE-Gesamt
DB-
BVP NVP Soll In% Soll-DB %BRA | Stickzahl |Produkt
Nougatparfait 600|  5.45| 1.75| 32.1% 3,70 311,7% 75 82,61 37,25 |Fenner
Tiramish 5,50 5,00 1,70 34,0% 3,30 294,1% 38 125,40 47,50|Renner
Apfelstrudel 400 364 1,50 41,3% 214 242,4% 17 36,32 21,25|Verfierer
Summe Artikelgruppe 80 254,33
[Summe Gesamt | 5,03 (MW) 3.907,20 28,57 (MW)]

Im obigen Beispiel sind einige Berechnungsbeispiele aufgezeigt. Ziel des Unternehmens wird es
sein, moglichst viele ,,Gewinner” im Produkt-Portfolio zu haben. Ein Renner kann z.B. zum Ge-
winner gemacht werden, indem der Wareneinsatz oder PortionengrioBe optimiert werden. Natiir-

lich ist es Aufgabe des Unternchmers so vorzugehen, dass die Qualitit und somit diec Kundenzu-
friedenheit nicht darunter leiden.



5. Speisekarten- und Meniigestaltung
3.1. Meniiplanung
Definition:

Ein Menii ist die festgelegte Reihenfolge einer Anzahl von Géangen, wobei die verschiedenen
Speisen aufeinander abgestimmt sein sollten. Ein Menii wird in der Regel zu einem festgeleg-
ten Preis angeboten.

Fiir das Aufstellen von Meniis (gilt auch fiir das Zusammenstellen einer Speisekarte) sollten
folgende Grundsétze beachtet werden:

1.

6.

Information:
Stete Informationen iiber die aktuellen Angebote der Lieferanten und Orientierung
iiber das Marktgeschehen gewéhrleisten eine saisonal ansgerichtete Meniiplanung.

Meniikalkulation

Wird der Meniipreis im vornherein mit dem Kunden vereinbart, so ist die Wahl der
Produkte darauf abzustimmen. Ansonsten wird der Meniipreis nach genauer Kalkula-
tion (Einkaufspreise, Rezepturen) errechnet.

Jahreszeit und Klima

Sowohl aus 6konomischen als auch aus 6kologischen sowie gesundheitlichen Griinden
bevorzugen die Giste vermehrt ein saisongerechtes Speisenangebot. Bei heilem Wet-
ter (bzw. Frithjahr-Sommer) sind leichte, kalte Gerichte vorteilhaft. Bei kithlem Wetter
(bzw. Herbst-Winter) finden eher kriftige Gerichte Zuspruch.

Wiinsche und Erwartungen der Giiste

Dies ist vorwiegend bei Spezialveranstaltungen wichtig. Beriicksichtig werden miissen
das Alter der Giste, die Speisevorlieben (falls erwihnt), der Anlass, die Herkunft. Sind
Kinder anwesend, sollte ein anf sie ansgerichtetes Menii erstellt werden.

Neuzeitliche Erndhrungsformen

e Moglichst Frischprodukte einbauen (Gemiise, Salate, Obst, Fruchtséfie)

e Schonende Grundzubereitungsarten (Pochieren, Démpfen, Diinsten, Grillieren)
bevorzugen

e Energiegehalt den Bediirfnissen der Géste anpassen (Business-Lunch — Gala-
Dinner)
Auf das richtige Verhiltnis der Nahrstoffe achten
Erndhrungsphysiologische Kenntnisse der Erndhrungslehre in der Praxis anwen-
den

Abwechslungsreiche Zusammensetzung
Jeder Gang innerhalb eines Meniis soll sich in seiner Zusammensetzung von den ande-
ren Gingen unterscheiden in Bezug auf:

e Rohstoffe



e

Grundzubereitungsart

Form und Farbe der Speisen

Geschmack

Prisentation bzw. die Anrichteart (bei Moglichkeit Verwendung von verschiede-
nen Tellerformen)

Korrekte, fehlerfreie Schreibweise

Auf die Meniikarte gehoren:

¢ Name und Adresse des Betricbes

e Datum

e Bezeichnung der Mahlzeit (Mittagessen, Abendessen, Brunch...)
e eventuell der Preis

Der Meniitext soll:
¢ sauber und libersichtlich dargestellt sein
e die Speisen in der fachtechnisch richtigen Reihenfolge auffiihren

Wabhrheitsgetreue Benennung und richtige Deklaration

Es handelt sich hierbei um die gesamte Information, die dem Gast mit der Speisebe-
schreibung gegeben wird. Eine der wichtigsten Komponenten ist die Sachbezeichnung
(zB. nicht ,,paniertes Schnitzel“ sondern ,,paniertes Truthahnschnitzel). Zusatzbe-
schreibung wie ,.einheimisch®, , hausgemacht®,... miissen der Wahrheit entsprechen.

Gesetzlich vorgeschrieben:

3.2.

e Angabe der Preise inklusive Mwst.
e Angabe, ob Tiefkiihlprodukte verwendet werden.

Speisenfolge

Unter der Speisenfolge wird die Einordnung der verschiedenen Génge des Meniis in der rich-
tigen Reihenfolge verstanden. Die verschiedenen Gerichte milssen, dem Geschmacksempfin-
den folgend, aufeinander abgestimmt sein.

Die moderne Speisenfolge ist wie folgt aufgebant:

A et 1

Kalte Vorspeise
Suppe

Warme Vorspeise
Hauptgericht
Dessert

Dieses Gerippe kann beliebig ansgebant werden, z.B. durch das Anbieten eines ,,Gruf aus der
Kiiche®, eines Zwischengerichtes, einer zweiten Vor- bzw. Hauptspeise, eines Sorbets, eines
Predesserts®, Kise.



53.

Speisekarten

Die Speise- und die Tageskarten stellen eine Auswahl von fertigen oder kurzfristig erhaltli-
chen Gerichten dar. Folgende Grundsétze sollen fiir die Erstellung einer Speisekarte beriick-
sichtigt werden:

Nur saubere, nicht korrigierte Karten auflegen

Fehlerlose Meniirechtschreibung einhalten

Karten nicht in ,,LandkartengréBe* herstellen lassen. Sie stéren den Gast und den Be-
trieb

Nicht zu kleine und nicht zu viele Schriften wahlen

Sorgfiltige Papierwahl

Spezialititen durch Fettdruck, Farbdruck hervorheben

In die Speisekarte integrierte Menlis oder Tagesspezialititen sollen hervorstechen und
auswechselbar sein

Bei Gerichten mit langerer Zubereitungsdaner kann die notwendige Wartezeit dazn
vermerkt werden

Wenn es die Zubereitungsart erfordert, die Mindestanzahl der Personen angeben

Alle Gerichte sollen aktuell sein und den Kundenwiinschen entsprechen

Genaue, sachliche Beschreibung der Speisen mitsamt Zubereitungsart, Beilagen, Sau-
cen



6. Servierkunde

6.1. Organisation

Im Speiseservice ist eine richtige Organisation wie in jedem anderen Betrieb notwendig. Sie
setzt sich aus folgenden Hauptpunkten zusammen:

Richtige Personalinstruktion
Richtige Arbeitseinteilung
Kartenstudium

Mise en place

Begriilung der Géste
Platzierung der Géste
Bestellungsaufnahme
Service

Abraumen

Kassieren

Verabschieden

6.2. Mise en place

Wie in der Kiiche ist die Mise en place Voraussetzung fiir einen reibungslosen Serviceablanf.
Sie erstreckt sich iiber das Durchlesen der Menii- und Tageskarte und das sich daraus erge-
bende Bereitstellen auf dem Servicetisch von:

Reservewische

Geschirr

Glasern

Besteck

Menagen (Salz, Pfeffer, Essig, O1)
Angebotskarten

Aschenbechern

Plattenrechauds

Serviceplateaus, Bestellblock, Kugelschreiber

6.3. Das Grundgedeck

Fir den Service von Meniis und 4-la-carte Gerichten wird zunéchst immer ein Grundgedeck
aufgelegt, das dann der Bestellung des Gastes entsprechend erweitert oder ausgetauscht wird.
Dazu gehdren:

e Serviette
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e Besteck (Messer mit Schneide nach innen, 1-2 Gabeln). Dazwischen muss soviel Platz
vorgeschen werden, dass ein groBer Teller eingestellt werden kann.

e 1 Glas (Rotweinglas, kann evtl. durch ein Wasserglas ergiinzt werden. Dieses wird
rechts, etwas nach unten versetzt, eingedeckt)

BN

Grundgedeck erweitertes Grundgedeck

%

4 1 3

Kuvertgedeck

Abbildung 10: Gnndgedeck — Kuvertgedeck (entnommen ans: ,,Servier- und Getriinkekunde®)
6.4. Allgemeine Serviceregeln

Die linke Hand triigt, die rechte Hand arbeitet.
Das Einstellen der Teller geschieht grundsitzlich von rechts. Links stehende Teller
wie Brot-, Salat-, Abfallteller und Fingerschale werden von links eingestellt.

e Abgerdumt werden die Teller grundsitzlich von rechts, links stehende Teller von
links.



6.5.

Vorlegen, Einreichen und Prisentieren von Speisen auf der Platte grundsétzlich von
links.

Speisen kdnnen auf einem Plateau ans der Kiiche getragen werden. Dieses muss aber
vor dem Servieren auf einem Seitentisch oder Gerridon abgestellt werden.

Zum Tragen von Besteck in Anwesenheit von Gésten verwendet man einen groBen
flachen Teller mit einer Serviette als Auflage oder ein Serviertablett.

Die Reihenfolge beim Servieren richtet sich nach Geschlecht, gesellschaftlicher Stel-
lung und Alter der Géaste (zuerst die Damen, dann die Herren, als letzter der Gastge-
ber).

An einem Tisch mit mehreren Personen wird erst dann abgerdumt, wenn alle Géste
mit der betreffenden Speise fertig sind (auBer Kinder).

Das zu einer Speisenfolge gehorige Besteck wird nach der Beenden weggenommen,
gleichgiiltig ob es beniitzt wurde oder nicht.

Vor dem Service der SiiBspeise werden die Menagen und das Brot vom Tisch abge-
raumt und der Tisch am besten mit dem Serviertuch geséubert.

Der Getrinkeservice geschieht grundsétzlich von rechts.

HeiBe Speisen miissen immer auf heilen Tellern und kalte Speisen immer aunf kalten
Tellern serviert werden.

Auch wihrend des Services soll das Restaurant dem ankommenden Gast ein sauberes,
ordentliches Erscheinungsbild bieten.

Getrinkeservice

Bei Getrénken unterscheidet man grundsatzlich zwischen offenen Getréinken und solchen, die
in Flaschen auf den Tisch des Gastes kommen.

6.5.1.

6.5.4.4.

Flaschenweinservice

Mise en place

Flaschenkiihler (nur fiir WeiB-, Rosé- und Schaumweine)
Weinserviette aus Stoff

Papierservietten

Brotteller

Hebekorkenzieher mit Messer

Arbeitsablauf beim Weinservice

1. Die Flasche wird zum Tisch des Gastes gebracht. Bei Weill-, Rosé- und Schaumweinen
im Flaschenkiihler mit Eis und Wasser sowie Weinserviette, beim Rotwein mit Krawat-
te (Schleife aus Serviette um den Flaschenhals, fungiert als Tropfenfanger.

2. Flasche auf einer Serviette (entfillt beim Rotwein, da die Flasche trocken ist) in der lin-
ken Hand liegend dem Kunden von links prisentieren, und zwar so, dass er die Etikette
lesen kann.

3. Mit dem Messer die Kapsel durch einen geraden Schnitt abschneiden. Bei den
Schaumweinen Papier- oder Metallkapsel entfernen und den Drahtkorb 6ffnen.
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4. Schaumweine: mit dem Daumen Drahtkorb und Korken oben fixieren, mit der Stoffser-
viette beides fassen und die Flasche drehen, sodass der Korken langsam und ohne Knall
entfernt werden kann.

5. Rot-, Wei- und Roséweine: mit einer Papierserviette den Korken sdubern. Mit dem
Hebekorkenzieher die Flasche 6ffnen. Der Korkenzicher darf den Korken nicht durch-
bohren, sonst fallen Korkstiicke in den Wein.

6. Die offene Flasche in die Weinserviette einschlagen, die Etikette muss sichtbar sein

(entféllt beim Rotwein, da die Flasche trocken ist)

Von rechts dem Besteller einen Probeschluck einschenken.

Den iibrigen Personen einschenken, die Damen bekommen vor den Herren

Dem Besteller das Glas voll schenken.

Die Flasche in den Kithler zuriickstellen, Weinserviette dariiber legen.

Wird Sekt in Floten oder Tulpen serviert, sind diese vom Tisch anzuheben, schriag ge-

halten zu fiillen und wieder auf den Tisch zu stellen.

— e AL QG =]

6.5.1.2. Das Dekantieren

Beim Dekantieren wird der Wein vom Bodensatz, dem so genannten Depot, getrennt. In der
Regel wird dies bei alten Weinen durchgefiihrt. Das Dekantieren beginnt mit dem Entkorken
der Flasche im Korbchen. Dann nimmt man die mit warmem Wasser ausgespiilte Karaffe
(Dekanter) zur Hand und fithrt das Avinieren durch, d.h. man schwenkt die Karaffe mit eini-
gen Tropfen des Weins aus, der umgefiillt werden soll.

Diese kleine Menge Wein, die fiir das Avinieren verwendet wird, wird anschlieBend in ein
eigens dafiir vorbereitetes Glas gegossen. Nun wird die Karaffe in die eine und die Flasche in
die andere Hand genommen und der Wein vorsichtig umgegossen. Wiahrend des Dekantierens
steht eine angeziindete Kerze unter der Flasche, damit man im Gegenlicht sehen kann, wann
der Bodensatz kommt. Ist dieser im Flaschenhals angelangt, wird der Vorgang abrupt ge-
stoppt und der Wein kann eingeschenkt werden.

6.5.1.3. Das Beliiften

Rotweine, im besonderen schwere Rotweine, brauchen zur Entfaltung ihres Aromas Sauer-
stoff. Dies kann dadurch erreicht werden, dass man die Weinflasche einige Zeit vor dem Kon-
sum 6ffnet und stehen lasst. Es sind dann auch die entsprechenden gréBeren Rotweinglaser
erforderlich. Auch das Dekantieren erfiillt natiirlich diese Funktion.

6.5.2. Flaschenbierservice

Beim Einschenken des Bieres aus der Flasche ist es ratsam, das Bierglas in die linke Hand zu
nehmen, schrég zu halten und aus der Flasche vorsichtig einzuschenken. Wird ndmlich in das
gerade stehende Glas eingeschenkt, geht sehr viel Kohlenséure verloren und es bildet sich
zuviel Schaum.

6.5.3. Ausschank von offenem Bier

Das Zapfen und die Bierpflege stellen beim Fassbier hochste Anspriiche. Wenn Bier wirklich
frisch sein soll, sollte es innerhalb von 24 Stunden getrunken werden. Theke und Kiihlzelle



miissen immer sauber, hygienisch und frei von anderen Waren sein: Feuchtigkeit, Fremdge-
ruch und Mikroorganismen schaden dem Bier.

6.5.3.1. Der optimale Druck

Jedes Bier entwickelt beim Brauen natiirliche Kohlenséure. Wenn es auf der Theke direkt
vom Fass gezapft wird, betréigt der Druck bei ca. 8 — 10° Biertemperatur am besten 0,7 — 0,8
bar. Wird das Bier im Keller gelagert, braucht es mehr Druck, um schiumend aus dem Zapf-
hahn zu kommen: 0,1 bar pro Meter Hohenunterschied zwischen dem Boden des Bierkellers
und der Theke.

Damit das Bier auf Dauer bestens gepflegt ist, muss der Kohlensduredruck immer stimmen
(am besten wird er vom jeweiligen Kundendienst/Lieferanten eingestellt).

Nach dem Gesetz muss jeder Fassbieransschank iiber ein vorschriftsmiBiges Reduzierventil
verfiigen.

6.5.3.2 Gliser

Um Fassbier wirklich gepflegt gezapft zu servieren, muss grofiten Wert auf die Glaserreini-
gung gelegt werden. Vor dem Zapfen sollen die Glaser mit kaltem Wasser gespiilt werden. In
Biergldsern niemals andere Getrénke — vor allem keine fetthaltigen — aunsschenken, da der
Fettfilm den Schaum — die Krone des Bieres — schnell zusammenbrechen ldsst und das Bier
unansehnlich wird.

6.5.3.3. Das Zapfen

Damit das Bier immer frisch bleibt, werden die altesten Fasser im Lager immer zuerst ange-
zapft:

1. Erst priifen, ob der Zapfhahn zu ist

2. Dann am Fass die Plastikkapsel iiber dem Korbfitting entfernen und Fitting mit saube-
rem feuchten Lappen reinigen

3. Jetzt kommt der Zapfkopf in den Fitting-Korb: einfach senkrecht einsetzen, im Uhrzei-
gersinn nach rechts drehen, einrasten — fertig.

Ein leichter Druck am Ventilhebel, damit die Kohlenséure zukommt. Jetzt kann der Zapfhahn
wieder gedffnet und das Bier eingeschenkt werden. Ist das Fass wieder leer, das Ventil schlie-
Ben und den Zapfkopf gegen den Uhrzeigersinn drehen.

Beim Anzapfen gelangt immer Luft in die Leitung, das Bier schiumt iibermiBig und wird
selbst nach Auffiillen schal und bitter. Deshalb soll das erste Bier aus dem frisch angezapften
Fass nicht serviert werden.

Vor dem zapfen soll das Glas nochmals kurz unter kaltem Wasser gespiilt werden. Beim Aus-
schenken muss das Glas immer schrig zum Zapthahn gehalten werden. Erfahrene Zapfer fiil-
len es, bis der Schaum unter dem Glasrand steht. Dann braucht das Bier erst einmal 1 bis 2
Minuten Ruhe. Dann wird behutsam weiter aufgefiillt, bis die Schaumkrone im obersten Vier-
tel des Glases entsteht.

4



6.5.3.4. Pflege der Zapfanlage

Gepflegtes Bier braucht tiglich Pflege: von der Uberpriifung des Ausschanksystems bis hin
zur wichentlichen Reinigung der Ausschankanlage.

Mindestens einmal pro Woche soll die Zapfanlage gespiilt werden. Am besten am Abend vor
dem Ruhetag. Erst mit warmem, dann mit kaltem Wasser. Dazu den Zapthahn aus dem Fass
nehmen, Zapfhahn 6ffnen und im Gegenstrom zum Bierfluss die Bierleitung mit einem
Schlauch am Zapfhahn mindestens zwei Minuten lang mit reichlich warmem Wasser durch-
spiilen. Danach noch etwa zwei Minuten lang mit kaltem Wasser nachspiilen.

Zapthahn und Ventil bleiben danach so lange offen, bis das néchste Fass angezapft wird.

Die Zapfanlage darf nie auseinander genommen oder gefettet werden. Dies soll dem Kunden-
dienst vorbehalten sein.

6.5.4. Serviertemperaturen

6.54.1. Wein

Damit der Wein sein Bukett und Aroma, seinen Sortencharakter und Geschmack optimal zur
Entfaltung bringen kann, bedarf es der richtigen Trinktemperaturen.

25°

Vintage-, Vintage Character Port {

Cream- oder Milk-, Brown Sherry 20°

}Ane und schwere Rotweine

Leichte bis mittelschwere Rotweine % I 157 Besrenausiesan, Ausbruchwsine
- —— Trockenbeerenauslesen,

Dessertweine

Edle WeiBweine wie Spéatlesen ‘l

10‘} Junge, frische WeiB-
und Roséweine

Naturschaumwein, Sekt {’
und Champagner

5°

O

Abbildung 11: Serviertemperaturen Wein (entnommen aus “Servier- und Getriinkekunde™)
6.5.4.2. Bier

Die ideale Trink- bzw. Serviertemperatur liebt bei ca. 8°C. Zu warmes Bier schiumt stark.
Dadurch geht die erfrischende Kohlensédure verloren und das Bier schmeckt schal. Zu kaltes
Bier wird triib, verliert den natiirlichen Glanz, hilt den Schaum nicht und wird daher unan-

sehnlich.
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6.5.4.3. Spirituosen

Die ideale Trink- bzw. Serviertemperatur ist abhiingig von der Spirituosengruppe. Es gibt

eisgekiihlte, stark bzw. schwach gekiihlte oder mit der Zimmertemperatur ausgeschenkte Spi-

ritnosen.

Eisgekiihlt: Wodka, Kornbranntweine (Genever, Aquavit) 0°C

Schwach gekiihlt:  klare Beeren- und Kornobstbriande 13-16°C
Likore, Cognac, Whisky, Digestifs, besondere Destillate 18 — 20°C

6.5.44. Alkoholfreie Getrinke

Die ideale Trink- bzw. Serviertemperatur liegt bei ca. 6°C bis 8°C.

6.5.4.5. Spirituosen

Die ideale Trink- bzw. Serviertemperatur ist abhiingig von der Spirituosengruppe. Es gibt

stark, schwach gekiihlte oder bei Zimmertemperatur ausgeschenkte Spirituosen.

6.5.5. SchankmaBe

Schankmalie
Aperitifs 4 cl
Rot-Weillweine 10cl
Siidweine 5cl

Digestifs bis 30 Vol-% Alkohol 4 cl
Digestifs {iber 30 Vol-% Alkohol 2 ¢l

Klare Destillate (Schniipse) 2 cl
'Wodka-Gin-Rum ~ 4el
Brandy-Weinbrindle @ 2¢l
Cognac-Armagnac-Calvados  2cl
‘Whisk(e)y 4 cl
Likore 2 ¢l
Emulsionslikore (Bailey's) 4 cl

Abbildung 12: SchankmaBe

6.5.6. Das richtige Glas
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?iﬂf

Sekt-

Sadweinglas

—[] ]

WeiBwein-
glas
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Wasser-
glas

ficite schale
| |
Colling- Sling-
glas glas Fasmoned

Limonaden-
glas

Bierglaser

Irish-coffee-
Glas

Glas

Grog- oder
Punschgias

Rotweingliiser sind im Unterschied zu
Weillweingliisern bauchiger. Das liegt
daran, dass Rotwein zum optimalen
Entfalten des Aromas eine groBe Fliche
bendétigt, wo er in Kontakt mit Sauers-
toff kommt.

Siidweinglas: fiir Siid-, SiiB- oder Des-
sertwein

Grundsiitzlich ist der Sektkelch der
Sektflite vorzuzichen, da der Sekt in
der Flite durch den direkten Kontakt
mit den Hénden (kein Stil vorhanden)
kommt und so erwidmmt wird. Optimal
sind Gliser, die bauchig sind, sich an
der Offnung allerdings wieder schlie-
Ben. So kann sich das Aroma entfalten.
Durch das Verengen entweicht nicht
zuviel Kohlensiure und das Aroma
kommt konzentriert in die Nase. In der
Sektschale kénnen auch doppelt grofle
Cocktails serviert werden.

Fruchtsiifte, diverse Cocktails und
Longdrinks werden in Glisern der
»Tumblerfamilie” serviert. Das Old
Fashioned Glas wird fiir alle Spirituo-
sen verwendet, die auf Eis verlangt
werden.

Cocktailglas: fiir alle so genannten
klaren, also leicht vermengbaren Cock-
tails.

Wasser- und Limonadenglas: fiir al-
koholfreie Getriinke

Irish-Coffee-Glas: ausschlieBlich fiir
Irish Coffee.

Grog- oder Punschglas: fiir heille
Punsche oder Grogs und Glithwein



Flip-
kelch

Flipkelch: ausschlieBlich fiir Flips
—— Cognac- und Weinbrandschwenker:
\ fiir Cognac, Armagnac, Edellikére und
( / Weinbriinde

Moderme Form eines Weinbrandschwenker
Cogniacschwankers

Abbildung 13: Verschiedene Gliizerformen (entmommen aus , Servier- und Getrfinkekumnde)

Jeder Betrieb muss sich seinem Angebot entsprechend mit dem dazupassenden Glisersorti-
ment eindecken.

6.5.7.

Getriinkeempfehlungen

Richtig ausgewihlte Getriinke vervollkommnen den Geschmack einer Speise und férdern die
Verdanung. Die klassische Getrinkereihenfolge lautet: Bier — Weilwein — Rotwein — Sekt.
(Sekt wird heute auch als Aperitif getrunken). Dartiber hinaus gibt es wichtige Grundregeln
innerhalb einer Speisenfolge, die man beachten sollte:

Leichte vor schweren Getrinken

Weibweine vor Rosé- und Rotweinen

Einfache vor qualitativ hochwertigen Weinen

Kdrperarme vor kdrperreichen Weinen

Séurearme vor sdurereichen Weinen

Junge vor alten Weinen

Zu hellem Fleisch (Kalb, Schwein, Geflligel) und zu Fischen Weill- und Roséweine
(Ausnahme: zu Lamm Rotweine)

Zu dunklem Fleisch (Rind und Wild) Rosé- und Rotweine

Zu salzigen Speisen trockene Weine

Zu siiBen Speisen stiBe Weine

Zu leichten Speisen leichte Weine

Zu schweren Speisen schwere, alkoholreiche Weine

Nationale, regionale und traditionelle Trinkgewohnheiten und —gepflogenheiten soll
man beachten, zu regionalen Spezialititen jene Getriinke servieren, die aus der glei-
chen Region stammen. Sind Speisen mit einem speziellen Getriinke zubereitet, wird
dieses Getriink am vorteilhaftesten auch bei Tisch serviert.

Zu Speisen, die stark mit Essig mariniert oder sehr scharf mit Paprika, Cayennepfeffer
oder Curry zubereitet sind, Bier.



65721 Stidtiroler Wein als Essensbegleiter

TraditionsgemaB wird WeiBwein zu Fisch serviert. Doch machen kriftige, in Barrique ausge-
baute Chardonnay-Weine und Rulénder als Begleiter zu Fleischspeisen genauso Freude wie
Rotweine. Wird ein Chardonnay barrique oder ein Gewiirztraminer zu den ersten Géngen auf-
geschenkt, ist es schwierig, mit einer Kalterer See Auslese oder einem anderen Vernatsch zu
folgen. Hier empfiehlt es sich, wegen der Extraktunterschiede zumindest mit einem Blaubur-
gunder fortzufahren. Lagrein dunkel und Cabernet bieten weitere geschmackliche Héhepunk-
te.

Der Wechsel von Weinen in der Speisenfolge sollte immer eine Steigerung sein. Junge, tro-
ckene Sidtiroler WeiBBburgunder, Chardonnay, Sylvaner und Rulénder sind zum Essen stets
passend, wihrend ein Siidtiroler Sauvignon wegen seines breiten, eigenartigen Buketts und
seiner aufregenden Siure nach einer geschmacksintensiven Essensbegleitung verlangt. Ahn-
lich verhilt es sich mit dem Gewiirztraminer. Diese Sorte Siidtiroler Herkunft ist nicht nur als
Dessertwein anzubieten, sondern eignet sich ebenso zu Vorspeisen und verschiedenen Risotti.

Bei den Rotweinen ist neben der Kalterersee Auslese und dem St. Magdalener der Blaubur-
gunder der Wein, der ob seiner fruchtigen Art, seiner Eleganz und seiner zart gegliederten
Gerbstoffstruktur zu den meisten Fleischspeisen passt. Lagrein dunkel, Merlot und Cabernet
sind hingegen Kraftprotze. Diese Weine vermitteln im Gaumen Fiille, Koérper und Herbe und
verlangen, um nicht dominant zu sein, das Aquivalent bei den Speisen.

Zart bukettierte Aromatische Siiurebetonte
WeiBweine WeiBweine Weillweine
Weillburgunder Eisacktaler Kerner Welschriesling
Chardonnay Miiller-Thurgau Rheinriesling
Weillweine Rulénder Sauvignon Miiller-Thurgau
Sylvaner Gewiirztraminer
Riesling Goldmuskateller
Eisacktaler Griiner
Veltliner
. . Kriiftige Rotweine Schwere Rotweine
il dumbeirabion bis dunkelrubin- bis
rubinrot
purpurrot granatrot
Rotweine Vernatsch-Weine Malvasier Merlot
Meraner St. Magdalener Lagrein
Kalterersee-Auslese Blauburgunder Cabernet

Abbildung 14: Siidtiroler Rot- und WeiBweine




7. Getrinkekunde

7 Verabreichung von Markenprodukten

Bestellt ein Gast ein bestimmtes Markenprodukt, z.B. einen Kaffee HAG, so muss dem Gast
dieses Produkt (Kaffee HAG) verabreicht werden. Wird das bestellte Produkt nicht im Ange-
bot gefiihrt, so kann nicht einfach ein anderes Markenprodukt derselben Produktklasse (ande-
rer entkoffeinierter Kaffee) verabreicht werden. Der Gast muss ausdriicklich darauf hingewie-
sen werden, dass das bestellte Produkt nicht verfiigbar ist, aber ein anderes Produkt verab-
reicht werden kann.

Wird dem Kunden hingegen einfach ein anderes Produkt verabreicht, ohne mitzuteilen, dass
es sich nicht um das bestellte Produkt handelt, kann das zivil- und strafrechtliche Konsequen-
zen haben.

2.2, Alkoholfreie Getriinke

7.2.1. Wasser

Wasser ist eine farb-, geruch- und geschmacklose Flilssigkeit. Nach seinen natiirlichen Vor-
kommnissen unterscheidet man:

Grund- und Quellwasser
Regenwasser
Mineralwasser
Thermalwasser
Meerwasser

Die Eignung des Wassers als Trinkwasser wird von den Gesundheitsbehdrden iiberpriift. Wird
Trinkwasser mit Kohlendioxyd versetzt, wird es als Sodawasser bezeichnet. Man verwendet
es zum Mischen mit alkoholfreien und alkoholischen Getrinken, wie z.B. Whisky-Soda.

AZLE, Mineral- oder Tafelmineralwasser

Es handelt sich hierbei um ein Quell- oder Grundwasser, das nach der Abfiillung mindestens
1 Gramm, héchstens jedoch 6,5 Gramm geloste feste Stoffe pro Liter enthalt. Mineralwasser
muss im Quellort abgefiillt werden und darf keine Zusétze aufler Kohlendioxyd enthalten.
Dem Thema ,,Mineralwasser wird in gehobenen Restaurants immer mehr Aufmerksamkeit
geschenkt. Einige bieten neben der Weinkarte auch eine eigene Mineralwasserkarte mit einer
Auswahl von mindestens 20 verschiedenen Abfiillern an.

Einige bekannte Produzenten:

Siidtirol: Meraner Wasser, Kaiserwasser, Plose
Italien: San Pellegrino, San Benedetto, Ferrarelle, Fiuggi
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Osterreich:  Rémerquelle, Severin
Deutschland: Apollinaris, Fachinger, Gerolsteiner, Selters
Frankreich:  Perrier, Evian, Vittel, Vichy

Das Etikett ist sozusagen die Visitenkarte oder das Aushéngeschild eines jeden natiirlichen
Mineralwassers. Der Verbraucher oder gar der Feinschmecker findet hier alle wichtigen In-
formationen iiber die jeweilige Marke:

Bezeichnung (,,natlirliches Mineralwasser®)

Quellort, Quellname

Analysenauszug

Mindesthaltbarkeitsdatum

Behandlungsverfahren, sofern vorgenommen (enteiset, entschwefelt, Kohlensgure-
entzug, Zusitze)

¢ TFiillmenge

7.2.2, Frucht- und Gemiisegetriinke

Es gibt unterschiedliche Arten von fruchthaltigen Getrinken: Fruchtsifte, Fruchtnektar und
Fruchtsaftgetrinke. Alle Fruchtsafthersteller miissen sich an die EU-Fruchtsaftrichtlinie hal-
ten. Darin 1ist festgelegt, wie viel Fruchtanteil die verschiedenen Varianten enthalten miissen.

7.2.2.1. Fruchtsaft

Fruchtsaft ist zu 100% aus ,,fliissigem Obst“. Es werden weder Farb- noch Konservierungs-
stoffe hinzugefiigt. Nur wenn Friichte wetterbedingt zu wenig Zucker enthalten, erlaubt die
EU-Fruchtsaftrichtlinie bis zu 15 gr. Zucker/Liter zuzusetzen. Darauf muss auf dem Etikett
hingewiesen werden. Den Multivitamin-Fruchtsaften werden verschiedene Vitamine zuge-
fiigt. Auch das muss vermerkt sein.

Die Angabe ,Direktsaft“ oder ,,aus Fruchtsaftkonzentrat“ gibt Aufschluss dariiber, wie der
Fruchtsaft hergestellt wurde. Direktsaft wird ohne Umwege aus der Frucht gewonnen. Bei
Fruchtsaft aus Fruchtsaftkonzentrat wird dem urspriinglich gewonnenen Fruchtsaft schonend
Wasser entzogen und vor der Abfiillung wieder zugesetzt.

7227 Fruchtnektar

Von Fruchtnektar spricht man dann, wenn dem Fruchtsaft Wasser und Zucker beigesetzt wer-
den. (z.B. Johannisbeersaft, Sanerkirschen, Aprikosen). Der vorgeschriebene Mindestfrucht-
gehalt liegt zwischen 25% und 50%, bei den meisten Produkten allerdings hdher. Genaueres
verrit das Etikett.

7223 Fruchtsafigetrink

Bei Fruchtsaftgetrinken liefern die Friichte nur ihren Geschmack. Der Mindestfruchtgehalt
liegt bei 6% bis 30%. Sie zdhlen neben den kohlesdurehaltigen Limonaden zu den Erfri-
schungsgetrinken. Neben kleinen Mengen Fruchtsaft enthalten sie Trinkwasser, natiirliche
Fruchtaromen, Zucker und gegebenenfalls Genusssauren.



Fruchtsaft besteht grundsétzlich zu 100 Prozent aus dem Saft frischer Friichte. Dies gilt nicht
nur fiir den so genannten Direktsaft, sondern auch fiir Fruchtséfte, die aus Fruchtsaftkonzent-
rat hergestellt werden. Der Direktsaft wird, so wie er aus der Frucht gewonnen wird, wird
gefiltert und abgefiillt oder fiir die spitere Abfiillung steril in Tanks zwischengelagert.

Um Fruchtsaftkonzentrat zu gewinnen, wird dem frisch gepressten Saft unter Vakuum-
Bedingungen das Wasser entzogen, bis der Saft auf ca. ein Sechstel seines Volumens verdich-
tet ist. Durch Rilckverdiinnung mit besonders aufbereitetern Trinkwasser entsteht wieder ein
Fruchtsaft mit 100 Prozent Fruchtanteil, der dem Direktsaft durchaus ebenbiirtig ist.

7.2.2.4. Gemiisesdfie

Sie sind wie Fruchtséfte aus frischen Produkten hergestellt und haben einen hohen Anteil an
natiirlicher Saure, Zucker, Nahrstoffen und Spurenelementen. Sie sind ein wesentlicher Be-
standteil der Kranken- und Schonkost und der vegetarischen Kiiche. In guten Betrieben der
Gastronomie diirfen sie nicht fehlen.

7.2.3. Aufgussgetrinke
7.2.3.1. Kaffee

Unter Kaffee versteht man die in verschiedenen Verfahren aufbereiteten Samen der Kaffee-
kirsche. Der ungerdstete Kaffee enthélt Fett, EiweiB, Zucker, Gerbsdure und das Alkaloid
Koffein, das anregend wirkt, aber auch die Verdauungsorgane reizt.

Kaffee wichst in tropischen Gebieten (Brasilien, Kolumbien, Venezuela, Dominikanische
Republik, Athiopien, Liberia, Indonesien...) zwischen 400 Meter (Tieflandkaffee) und 2.000
Meter (Hochlandkaffee) Seehohe. Der qualitativ hochwertige Kaffee kommt aus den Hoch-
landern.

Insgesamt gibt es ca. 80 Kaffeebaumarten, von denen aber nur drei von Bedeutung sind:

e Coffea arabica (arabischer Kaffebaum): er stammt aus Athiopien, ist eine Hoch-
landpflanze und liefert den qualitativ besten Kaffee.

e Coffea liberica (liberischer Kaffeebaum): er kommt aus Westafrika und hat wegen
seiner minderen Qualitit weniger Bedeutung. Der liberische Kaffeebaum ist ein Tief-
landgewiéchs.

e Coffea robusta (Kongo- oder Robustakaffee): ist eine schnellwiichsige Mischung
aus Coffea arabica und liberica.

Kaffee soll trocken und lichtgeschiitzt in gut verschlieBbaren Gefiflen aufbewahrt werden.
Aufgebrochene Packungen sollten méglichst rasch verbraucht werden.

Zubereitung des Kaffees

Die Qualitit des Kaffees hingt von der Qualitét des Rohkaffees (Hochland-, Tieflandkaffee),
vom Aufbereitungsverfahren, von der richtigen Mischung der Rohkaffeesorten, von der Art
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der Rostung, von der richtigen Verpackung und Lagerung, aber auch von der Wasserqualitit
und der Zubereitung ab.

Von der Zubereitungsart ist die Mahlung des Kaffees abhiingig: Filterkaffe wird mittelfein
gemahlen (0,3 mm Kornstérke), der Kaffee fiir Espressos dagegen mehlfein (0,2 mm). Allge-
mein gilt: je feiner der Kaffee gemahlen wird, desto besser wird er ausgelangt, desto stirker
sind die Extrakte und der Geschmack, aber auch die im Kaffee enthaltenen Bitterstoffe.

Mengenverhiiltnisse

e Espresso: 6 bis 8 gr. gemahlener Kaffee (= 1% — 2 Kaffeeloffel)
e Grofer Espresso: 12 bis 16 gr. gemahlener Kaffee
e Aus 1 kg Kaffee erhilt man ca. 140 Espressi.

Grundzubereitungsarten
e Filtermaschine: Auf einen Papier- oder Metallfilter wird mittelfein gemahle-
ner Kaffee gegeben und mit frischem (nicht kochendem)
Wasser aufgegossen.
e Expressbriihung mit Dampf- oder Pumpendruck: Zubereitung in Espresso-
maschinen. Er ist stark konzentriert und unter Druck zuberei-
tet.

o Tiirkische Methode: der Kaffee wird mit frischem, kaltem Wasser und eventuell
Zucker zum Kochen gebracht.

Arten der Kaffeegetrinke

Auf Grund der langen Kaffeehaustradition in Osterreich haben sich im Laufe der Zeit eine
Menge verschiedener Kaffeegetrinke entwickelt. Die wichtigsten:

Ohne Alkohol
Espresso: (kleiner Mokka, kleiner Schwarzer)
Grofler Espresso: (grofier Mokka)
Verldngerter: Espresso, mit Wasser auf einen groflen Espresso verlan-
gert; serviert in der Doppelmokkaschale.
e Macchiato: (kleiner Brauner) Espresso mit einigen Tropfen Obers
oder Milch.
Melange (Filterkaffee): halb Kaffee, halb Milch
Cappuccino: Espresso mit Milchschaum, evtl. mit Kakaopulver gar-
niert.
¢ Latte macchiato: Espresso mit doppelt Milch aufgefiillt.
Mit Alkohol
o Trish coffee: zwel Kaffeeloffel Rohzucker und vier Zentiliter Irish

Whiskey mit einem Verldngerten aufgieBen, leicht ge-
schlagenes Obers vorsichtig liber einen warmen Loffel in



den Kaffee laufen lassen. Ohne Loffel und Strohhalm
servieren.

e (Café corretto: Espresso mit einem Schuss Brandy bzw. Grappa nach
Wunsch

Besondere Kaffeesorten

Neben dem herkémmlichen Kaffee gibt es auch einige Besonderheiten.

e Koffeinfreier Kaffee: Das Koffein wird entweder mit Wasserdampf (modernste
Methode) oder mit chemischen Losungsmitteln aus den
rohen Kaffeebohnen herausgelost, und sie werden dann
erst gerostet.

o Instantkaffee: dem Kaffeeaufguss wird durch Sprith- oder Gefrier-
trocknung das Wasser entzogen. Zuriick bleibt Kaffee-
pulver oder -granulat, das sich beim AufgieBen mit Was-
ser vollstandig anflost.

Daneben gibt es im Handel Kaffee-Ersatzmittel und Kaffee-Zusatzmittel. Das sind Réstpro-
dukte aus anderen Pflanzen, wie Gerstenmalz oder Feigen, die als Kaffeeersatz oder zum
Strecken des teuren Bohnenkaffees verwendet werden (Malzkaffee, Gerstenkaffee, Feigenkaf-
fee).

7.2.4. Kakao

Kakao ist der pulvrig gemahlene Samen des Kakaobaumes.
Kakaopulver wird mit heiBer Milch aufgegossen und eventuell mit Schlagobers vollendet.

7.2.5. Tee

Tee ist ein Aufgussgetrink, das das Alkaloid Tein enthadlt. Es wirkt anregend wie Koffein,
belastet aber nicht wie dieses Herz und Kreislauf. Aulerdem enthilt Tee die beruhigende
Gerbséure Tannin mit einer verdauungsfordernden Wirkung.

Die Giite des Tees hiingt von folgenden Kriterien ab:

1. von der Pflanze: = China-Teestrauch mit kleinen Blittern
Assam-Teestrauch mit groBeren Blattern

2. vom Anbaugebiet: Wie bei Kaffee ist auch die Qualitit des Tees von der Hohenlage
des Anbaugebietes abhiingig. Hochlandtee ist gekennzeichnet
von einem zart duftenden Aroma. Der bekannteste und beste
Hochlandtee kommt aus Darjeeling (Indien). Der Geschmack
des Tieflandtees ist kriftiger und herber. Der bekannteste
kommt aus der indischen Provinz Assam.

3. vom Klima: Tropisches bis subtropisches Klima mit ausreichender Luft-
feuchtigkeit und reichlichen Niederschligen
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Bekannte Teesorten und Teemischungen

Darjeeling: Hochlandtee aus dem Himalaja-Gebiet

Assam: Tieflandtee aus Assam, der Urheimat des Tees

Earl Grey: bekannte englische Teemischung, die mit dem Ol aus der Schale der
Bitter-orange parfiimiert ist.

Im Handel gibt es dariiber hinaus noch andere Tees, die mit Zusatzstoffen wie z.B. getrockne-
ten Pfirsich-, Rosenbliiten sowie sonstigen Extraktstoffen oder Kréutern vermischt werden.

Lagerung

Tee soll unter Luftabschluss kithl und trocken gelagert werden, da er sonst Feuchtigkeit an-
zieht und sein Aroma verliert. AuBBerdem soll er nicht neben stark riechenden Lebensmitteln
stehen. Tee ist bis zu zwei Jahre haltbar.

Zubereitung des Tees

Fir die Zubereitung soll moglichst weiches Wasser verwendet werden. Den Tee (sechs bis
zehn gr. pro Liter) gibt man in eine erwarmte Ton-, Porzellan- oder Glaskanne und gieBt mit
kochendheiflem Wasser auf. Dann lasst man ihn ziehen: 1 bis 2 Y2 Minuten -> Tee wirkt anre-
gend, 2 % bis 5 Minuten -> Tee wirkt beruhigend. Er kann mit Milch, Obers, Zitrone, Rum
und Zucker serviert werden. Griinen Tee ldsst man bis zu drei Minuten ziehen. Er wird immer
pur und ungesiifit getrunken.

1.3. Aperitifs
Die Aperitifs (Ubersicht)
"natiirliche" Aperitifs "kiinstliche" Aperitifs Mixgetriinke
Ikoholfrei alkoholisch koholfrei alkoholisch
Martini Cocktails
Orangensaft trockener Weilwein Sanbitter Vermouth IChampagner Cocktails
Pampelmusensaft =~ Champagner Gingerino  Martini Sekt-orange
Tomatensaft Sekt Crodino Cinzano |Americano
Prosecco - Cartizze Campari Soda Manhatten
trockene Siidweine wie Cynar (einzige Aperitif, ||Negroni
Sherry, Porto, Malaga, der auch als Digestif
Madeira, Marsala getrunken wird)
Bowle Aperol
Noilly Prat
Pastis (Pernod, Ricard)

Abbildung 15: Ubersicht Aperitifs

52



74. Alkoholische Getrinke

74.1. Bier

Bier ist ein aus Gerstenmalz, Hopfen und Wasser durch Vergédrung mit Hefe zubereitetes al-
koholisches und kohlenséurehaltiges Getrénk.

7.4.1.1. Biererzeugung

Miilzen

In der Mélzerei wird das Malz gewonnen (Umwandlung von Stirke in vergérbaren Zucker).
Die angelieferte Gerste wird im Weichhaus ein bis zwei Tage in Wasser eingeweicht und an-
schlieBend auf dem Keimkasten ausgebreitet. Es entsteht das ,,Griinmalz® (gekeimte Gerste),
das in der Malztenne (Darre) heiBlufigetrocknet (gedarrt) wird. Dadurch wird der Keimprozef3
unterbrochen.

Maischen

Das Malz wird mit heiBem Wasser (Brauwasser) versetzt. Die gefilterte Fliissigkeit nennt man
nun Stammwiirze. Hauptaufgabe dieses Produktionsvorganges ist die Fixierung des Wiirzge-
halts.

Brauen

Hauptaufgabe ist die Geschmacksgebung des Bieres. Zur Stammwiirze wird Hopfen gegeben
und das ganze 80 bis 100 Minuten gekocht. Die heifle Fliissigkeit wird abgekiihlt und in den
Girkeller geleitet.

Giren
Hauptaufgabe ist die Umwandlung des Zuckers durch die Hefe in Alkohol und Kohlenséure.

Lagern

Hauptaufgabe ist die geschmackliche Abrundung und Reifung des Bieres. Nach etwa zwei-
bis dreimonatiger Lagerung ist das Bier ausgereift. Einfache Biere lagern sechs bis acht Wo-
chen, Stark- und Spezialbiere bis zu vier Monaten und dariiber.

Abfiillen
Nach der sorgfiltigen Filtrierung wird das Bier in Flaschen, Container, Féasser oder Dosen
abgefiillt.

7.4.1.2. Bierarten

1. Nach den Grundmaterialien
Gerstenbier: die meisten Biere aus Osterreich, Deutschland und Ttalien sind ans
Gerstenmalz.
Weizenbier:  Das Weillbier ist aus Weizenmalz gebrant.

2. Nach der Farbe
Helles Bier, dunkles Bier



3.

Nach der Girart
Untergdriges Bier:

Obergdriges Bier:

Zur Herstellung diirfen nur Gerstenmalz, Hopfen, Hefe (untergi-
rig) und Wasser verwendet werden. Die Girungsdauer ist 14n-
ger. Beispiel: Pils

zur Herstellung werden anBer Gerstenmalz auch andere Malze
(z.B. Weizenmalz) sowie Rohr- und Riibenzucker und Farbmit-
tel verwendet. Beispiel: Weizenbier, Alt, Kdlsch.

4. Nach dem Extraktgehalt (Stammwiirzegehalt).
Aus dem Stammwiirzegehalt ergibt sich der Alkoholgehalt, indem man ersteren durch
4 teilt. Je hoher der Stammwiirzegehalt, desto hdher der Alkoholgehalt.

Schankbier:
Lagerbier:
Premiumbier:
Bockbier:

Alkoholfreies Bier:
Nach der Abfiillart

Flaschenbier:

Fasshier:

MALZERE! 5

DARRE

MUHLE

SCHROTEN

10° bis 12° Stammwiirze

11° bis 13° Stammwiirze

12° bis 14° Stammwiirze, dazu gehdiren auch die Pils-Biere

16° bis 18° Stammwiirze, mit besonders langer Lagerung. Man
erzeugt sie zu besonderen Festen. z.B. Weihnachtsbock, Oster-
bock

enthilt weniger als 0,5 Vol-% Alkohol und zdhlt zu den Erfri-
schungsgetriinken auf Malzbasis

muss fiir die Haltbarmachung pasteurisiert werden. Dabei hat
man einen hohen Qualititsverlust.
soll immer frisch von der Brauere: angeliefert werden

GERSTE
reinigen — sortieren

BRAUERE]

Abbildung 16: Bietherstellung (entnommen ang , Cocltails einfach nnd professionell™}



7.4.2. Wein

7.4.2.1. Weinherstellung

Weillwein

Weillweine werden siifl gepresst. Der Trester (das Feste wie Schale, Samen und Saftgewebe)
wird dabei vom Fliissigen getrennt. Der von der Presse abflieBende Saft wird Most genannt.
Nach einem etwa achtstiindigen Absetzenlassen wird der so vorgeklarte Most abgezogen und
in ein Gérfass — meist ein Stahlfass — gepumpt, wo die eigentliche Gérung stattfindet. Der
Girprozess dauert sieben bis zehn Tage.

Rotweine

Im Unterschied zu der WeiBwein-Herstellung wird der Most samt den Beerenhiilsen (der
Schale) vergoren. Die darin enthaltenen Farb- und Gerbstoffe werden durch die entstehende
Wirme und den Alkohol extrahiert. Nach etwa 10 Tagen Gérzeit wird der junge Rotwein ab-
gezogen und zuriick bleibt der Tresterkuchen, aus welchem in den Brennereien der Treber-
schnaps (Grappa) gebrannt wird.

Roséweine

Durch sofortiges Abpressen von roten Sorten 16st der abflieBende Most etwas Farbe aus der
Schale und firbt den Wein rosa. In Siidtirol werden diese Weine , Kretzer” genannt. Die Gé-
rung und die weitere Verarbeitung erfolgen wie bei den Weilweinen.

Der erhaltene Most besteht aus 70-80 % Wasser, 12-25 % Zucker (Glucose, Fructose) sowie
0,12 bis 0,15 % Pektin. Daneben sind Gerbstoffe, Weinsaure, Apfelsaure, Zitronensédure und
Mineralstoffe enthalten. Der voraussichtliche Alkoholgehalt wird in Grad Oechsle angegeben.
Die Garung kann sowohl unter Zusatz von Hefereinkulturen als auch direkt durch Hefen er-
folgen, die an der Auflenhaut der Beeren angesiedelt sind.

Im Anschluss an die alkoholische Garung wird zum Abbau der im Rotwein enthaltenen Ap-
felséure ein biologischer Séureabbau (Malolaktische Gérung) durchgefiihrt. Der nach Abtren-
nen der Hefe erhaltene Jungwein wird im Rahmen der gesetzlichen Bestimmungen stabilisiert
und verbessert und in Lagerfasser (grofles Holzfass, Barrique (kleines Fass aus Eichenholz fiir
225 1), Stahlfass) umgefiillt, wo er reift. AnschlieBend kommt er in Flaschen und wird ver-
korkt.

7.4.2.2. Die italienische Weingesetzgebung

Mit dem DPR von 1963 werden die italienischen Weine in zwei Kategorien qualifiziert:

Tafelwein
e Tafelwein mit geographischer Angabe
e Tafelwein mit geographischer Angabe und Angabe der Rebsorte

Qualitiitsweine bestimmter Anbaugebiete (Abkiirzung V.Q.P.R.D.)
¢ Weine mit kontrollierter Herkunfitsbezeichnung (D.O.C.)
¢ Weine mit kontrollierter und garantierter Herkunftsbezeichnung (D.O.C.G.)



Ubersicht iiber die italienischen DOCG-Weine

Wein Rebsorte Anbaugebiet Lagerung Anpassung l Sonstiges
Brunello di Montalci-Sangiovese grosso/Brunello Gemeinde Montalcinoimind. 4 Jahre ab dem 1. JanuarWild, hase, reifem Pe— Riserva: mind. 5 Jahre Lagerung
no (Toscana) nach der Weinlese, davon mind.'corino
! 3 in Eichen- oder Kastanienfiis-
s | |
Vino Nobile di Mon-Sangmvcsc (Prugnolo gentile)Gemeinde Montepuleianofmind. 2 Jahre ab dem 1. JanuarRotes Fleisch vom Grill [Riserva: mind. 3 Jahre Lagerung
tepulciano |6l}-80% Canaiolo Nero 10-20%,(Toscana) ach der Weinlese in Holzfiis-| Pcrlhuhn. reifem Pecorino |
levil, andere Rebsorten mit ei- kcm | |
Imem Anteil von max. del 20% | § |
Barolo Nebbiolo ‘Gemeinde Barolo, Casti-Mind. 3 Jahre nach der Weinlese Hase Gimse, geschmortesRiserva: mind. 5 Jahre Lagerung
‘glione Falletto und Serra-in Holzfiissern Rind in Barolo
lunga d'Alba, teilweise
weitere 8 Orte der Provingz,
. Cunco(Piemont) -
Barbaresco Nebbiolo Gcmcmdc Barbarcscu. Mind. 3 Jahre ab dem 1. JanuarWnIdgcﬂich] rotes Fleisch, Rlaewa mind. 4 Jahre Lagerung
! Ncwc und Treiso (Pie-nach der Weinlese, davon mind. reifem Pecorino
‘mont) 2 in Eichen- oder Kastanienfis-
| sern - | o . N
Chianti Sangiovese 75-100%, Canaiolo[Teile der Gemeinden Flo—[ 'Wurstwaren,  Vorspeisen,Unterzonen: Colli Fiorentini, Rufina, Mon-]
nero max. 10%, Trebbiano wolrenz, Siena, Arezzo, Pisa |gegrilltes Fleisch Ibano, M pertoli, Colline Pisane, Colli
Malvasia Bianca max. 10%, evtl.und Pistoia (Toskana) [ Senesi, Colli Aretini
andere rote Rebsorten mit einem! [ !
Anteil von max. 10% = o E |
Chianti Classico Sangiovese 75-100%, CanaioloGemeinden  Castellina- mlnd 11 Monate 'Braten, Steak (Florennna}, Riserva: mind. 29 Monate Lagerung
nero max. 10%, Trebbiano w/oRadda-, Gaiole- und Greve 'Schmorbraten, Pecorino |
Malvasia Bianca max. 6%, evtlin Chianti, Teile der Ge- | i
andere rote Rebsorten mit einemmeinden San Casciano in | |
Anteil von max. 15% [Val di Pesa, Barberino Val | |

d'Elsa, Tavamelle Val di | |

Pesa, Castelnuovo Berar- i i

i denga, Poggibonsi i i - :

Albana di Romagna EAIbana weild ‘Gemeinden in der vam: les gibt fo]gcnde Typologien: trocken, lieh-

Bologna lich, siiB, passito
Torgiano Rosso Ri- 1Sﬂng10vcse 50-70%, Canaiolo/Gemeinde Torgiano, Pcm—lMlnd 3 jahre ab dem 1. Novem- ‘Taubc, Wlldgcﬂugel Peco—E
serva IIS-SO%, Trebbiano  Toscanoigia, Umbrien 'bcr nach der Weinlese rlno }
max. 10% | | |
Gattinara Nebbiolo (Spanna) Gcmcmdc Gattinara, Pro- Mind. 3 Jahre ab dem 1. Dczcm-Gcschmoﬂcs Fleisch, Ente,Riserva: mind. 4 Jahre, davon mind. 2 in|

wvinz Vercelli (Piemont)  ber nach der Weinlese, davon Wlldgeﬂﬂgel Holzfiissern
| mind. | in Holzfissern |




Ubersicht iiber die italienischen DOCG-Weine

Wein | Rebsorte | Anbaugebiet | Lagerung | Anpassung [ Sonstiges
Vernaccia di  SanVernaccia di San Gimignano Gemeinde San Gimignano,mind. 16 Monate ab dem 1. Vorspeisen, Fisch
Gimignano min. 90%, ewvtl. andere weille Provinz Siena, Toskana November nach der Weinlese
Rebsorten
Carmignano Sangiovese 45-70%, Canaiolo  Gemeinden Carmignano  imind. 19 Monate ab dem 1. \Schweine, Fasan, Perlhuhn !Riserva: fiir den Konsum zugelassen ab dem

nero 10-20%, Cabemnet Franc
u/o Cabernet Sauvignon 6-15%,
evil. weitere Rebsorten, die fiir
die Provinz Florenz empfohlen
oder zugelassen sind, mit einem
Anteil von max. 15%

und Poggio a Caiano in der

November nach der Weinlese, |
‘Provinz Prato, Toskana |

idavon mind. 12 in Kastanien-
'oder Eichenfiissern

9.September des 3. Jahres nach der Weinle-
¢, Lagerung mind. 2 Jahre in Eichen- oder
!Kastnnicnﬂissm'l
|

mind. 2 1/2 Jahre ab der 1. De-  Lamm (trocken), Miirbku-
zember nach der Weinlese, da-  chen
ivon mind. 1 in Holzfissern

Montefalco Sagranti-  Sagrantino ‘Gemeinden in der Provinz
no | [Perugia, Umbrien
Taurasi Aglianico Gemeinden im Higelland

Vemaccia di San
Gimignano

Asti (Moscato d'Asti
und Asti spumante)

Vernaceia di San Gimignano
min. 90%, evtl. andere weibe
Rebsorten )

:weiBer Muskateller

Gibt es Trocken oder als Strohwein (passito)

'mind. 3 Jahre ab dem
1.D ber nach der Weinl
davon mind. 1 in Holzfiissern

Lasagne, Lamm- und Zie-
, lgenbraten

von Avellino, K

imind. 16 Monate ab dem Vorspeisen, Fisch

1.November nach der Weinlese

‘Gemeinde San Gimignano,
Provinz Siena, Toskana

IEGcmcindcn in den Provin- |
zen Asti, Cuneo und Ales- |

‘biick, Torten
sandria, Piemont |

Franciacorta Chardonnay w/'o WeiBburgunder
wo Blauburgunder
Brachetto d'Acqui

Brachetto

'Vermentino di Gallura

‘Vermentino

Ghemme

Nebbiolo

[Riserva: Lagerung mind. 4 Jahre, davon
imind. 18 Monate in Holzfissern

EPanct‘tone. siilem Hefege- '

‘Gemeinden in der Provinz
‘Brescia (Lombardai) ab Datum der Weinlese in den

Handel kommen

(und Meeresfriichten, auch
E:“ gesamten Mahlzeit,
iwenn diese relativ leicht
list.

Siilspeisen

(Gemeinden in der Provinz |
|Asti und Alessandria (Pie- |
_mont) !
/Gemeinden in der Provinz
Nuoro (Sardinien)

\darf nicht vor dem 15.Januar im 'schmackhafte Gerichte mit
Jahr nach der Weinlese in den
Handel kommen

mind. 3 Jahre ab dem
1.November des Jahres der
{Weinlese, davon mind. 1 in
[Holzflissern

| Krustentiere
Gemeinde Ghemme (Pie- [Braten, Wild

mont)

Mit den DOCG-Weinen Franciacorta, Fran-
ciacorta rosé und Franciacorta cremant wer-
den ausschlieBlich die Schaumweine be-
zeichnet, die nach der traditionellen Methode
durch Flaschengiirung erzeugt werden.

lleicht prikelnder, siifllicher Rotwein

[Fisch und Meeresfriichten, |

[Riserva: Lagerung mind. 4 Jahre, davon
imind. 2 in Holzfiissern

Abbildung 17: Die italienischen DOCG Wein
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7.4.2.3. Die Weinbauregionen Italiens und ihre typischen Weine

In Italien werden 307 zugelassene und empfohlene Rebsorten angebaut, von denen etwa 1/3
auf jeweils nur eine Provinz beschrinkt ist (sog. autochtone Rebsorten). Der Sangiovese ist
die am weitesten verbreitete Rebsorte. An zweiter Stelle hinsichtlich produzierter Menge und
Verbreitung kommt der Barbera. In den Neupflanzungen erweisen sich die so genannten
»internationalen Rebsorten* wie Merlot, Cabernet Sauvignon, Chardonnay, Sauvignon, Blau-
burgunder immer beliebter.

Die wichtigsten Weinbaugebiete Italiens mit typischen Weinen

Rotweine

‘Weissweine

EKcrncr, Sylvaner, Gewiirz-
traminer, Weissburgunder,
Miiller Thurgau, Nosiola

%Rote Rebsorten

jL.agrcin, Teroldego, Marze-
%mino, Cabernet, Merlot,
Blauburgunder

Weisse Rebsorten

Kerner, Sylvaner, Gewiirz-
traminer, Weissburgunder,
Nosiola

Lugana, Prosecco, Soave

.;Rondinclla, Molinara, Cor-
vina

Trebbiano di Soave, Lugana,
‘Garganega, Prosecco

Tocai, Ribolla Gialla, Mal- |

‘vasia

Trentino  Lagrein, Blauburgunder,
Siidtirol Teroldego, Marzemino
: Amarone, Valpolicella,
Venetien Bardolino
Friaul Refosco, Merlot
Barolo, Barbaresco, Nebhio-%
Piemont lo, Barbera, Moscato d'Asti,

Dolcetto d'Alba

‘Gavi di Gavi, Ameis

Lombardai Sforzato

Franciacorta

Chianti, Chianti classico,
"Super Tuscan" (in barrique
ausgebaute Weine, gereift
aus Sangiovese, Cabernet
Sauvignon, Merlot, oft auch

‘Refosco del Peduncolo
rosso, Merlot, Cabernet
ianc

‘Malvasia, Tocai, Picolit,
.Ribolla Gialla, Chardonnay,
‘Pinot Grigio

éBarbcra, Nebbiolo, Brac-
chetto

Nebbiolo (Sondrio), Barbera

Arneis, Cortese

‘Chardonnay, Weissburgun-

‘der (Franciacorta)

'Sangiovese, Canaiolo, Cilie-
\giolo,

¥
'
'
i

Trebbiano Toscano, Malva-
sia, Vernaccia, Vermentino

Barbera, Ciliegiolo, Sangio-
vese

‘Sagrantino, Sangiovese

Verdicchio

|Garganega, Grechetto, Mal-
ivasia

Toskana BN W S Vernaccia di San Gimignano
diesen Rebsorten. Bsp.
Sassicaia, Tignanello, So-
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Greco di Tufo, Falanghina,
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‘Trebbiano

Greco bianco, Falanghina

Sizilien Nero d'Avola, Marsala (SW)

‘Gaglioppo

:Guarnaccia

Catarratto, Moscato di Pan-
telleria (SW)

Sardinien éCaImonﬂu di Sardegna,

Nero d'Avola, Frappato,
Periccone
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‘Vermentino di Gallura

T

\Carignano, Cannonau

=

Malvasia, Vermentino

Abbildung 18: Die wichtigsten Weinbauregionen Italiens und ihre klassischen Weine




7.4.2.4. Das Weinland Siidtirol

Siidtirol hat heute auf einer Rebfliche von ca. 5000 ha eine Vielzahl an Sorten im Anbau und
erzeugt im Durchschnitt 370.000 hl Wein pro Jahr. 65 Prozent davon sind Rotweine, 35 Pro-
zent WeiBweine. An die 80 Prozent der Rotweine werden aus den heimischen Vernatsch-
Trauben in all ihren Spielarten produziert. Bei den Weiflweinen stehen Weillburgunder und
Chardonnay mit tiber 50 Prozent Mengenanteil an der Spitze. 90% der in Siidtiro]l angebauten
Rebsorten diirfen, sofern die Menge und die Giite der Trauben sowie die Qualitét der Weine
den Produktionsvorschriften entsprechen, als Qualititswein eines bestimmten Anbaugebietes
(DOC) bezeichnet werden.

Auf den Hang- und Hiigellagen im Etschtal zwischen Meran und Salurn und im Eisacktal
zwischen Bozen und Brixen beherrschen die Weingérten das Landschaftsbild. In der Ebene
liegen nur das Lagrein-Anbaungebiet in und um Gries bei Bozen und das grole WeiBBweinge-
biet im Siiden des Landes bei Salurn. Seit einigen Jahren erlebt auch der mittlere und untere
Vinschgau als jiingstes Siidtiroler DOC-Gebiet neuen Aufschwung.

In 52 von 116 Gemeinden des Landes wird erwerbsméflig Weinbau betrieben. Siidtirols Reb-
garten sind ein buntes Mosaik von 5.000 Einzelbetrieben, aufgeteilt auf 17 Kellereigenossen-
schaften, 45 Handelskellereien und eine groBe Anzahl von kleinen Eigenbaukellereien.

Vielfiltig wie die Landschaft ist in Siidtirol anch das Rebsortiment. Es ist das Ergebnis des
auflergewdhnlichen Zusammenspiels von Klima- und Bodenbeschaffenheit in den unter-
schiedlichsten Kleinlagen. Gleich drei wichtige Rebsorten haben ihren Ursprung und ihre
Heimat in Siidtirol: der Vernatsch, der typische und am meisten verbreitete Sidtiroler Rot-
wein, der Gewiirztraminer, der inzwischen in aller Welt zu Hause ist sowie der Lagrein Dun-
kel, der Siidtiroler Wein mit internationalem Format.

Seit iiber hundert Jahren werden in Siidtirol aber auch alle anderen wichtigen klassischen
Rebsorten angebaut. Blauburgunder, Merlot, Cabernet Sauvignon und Cabernet Franc fiithlen
sich hier genauso heimisch wie die weiflen Sorten Weiflburgunder/Pinot bianco, Chardonnay,
Ruldnder/Pinot grigio, Sylvaner, Miiller-Thurgau, Riesling, Sauvignon, Griiner Veltliner oder
Kerner. Der beliebte Rosenmuskateller, eine weitere Siidtiroler Spezialitit, sowie der Gold-
muskateller runden als SiiBweine das Bild ab.

7.4.2.5.  Die DOC Weine Siidtirols

Acht kontrollierte Ursprungsbezeichnungen konnen heute zur Kennzeichnung der DOC-
Weine aus Siidtirol gebraucht werden. Die iibergeordnete Bezeichnung "Siidtirol" steht - mit
Ausnahme vom "Kalterersee" - bei allen Weinen obligatorisch auf der Etikette.

SUDTIROLS DOC-GEBIETE:(Statistiken)

Kalterer oder Kalterersee:  ca. 930 Hektar Anbauflache (ca. 22 Prozent insgesamt)

Siidtirol Meraner: ca. 195 Hektar (ca. 4 Prozent)
Sidtirol St. Magdalener: ca. 310 Hektar (ca. 6 Prozent)
Siidtirol Eisacktaler: ca. 230 Hektar (ca. 4,5 Prozent)
Siidtirol Terlaner: ca. 160 Hektar (ca. 3 Prozent)

Siidtirol Bozner Leiten: ca. 17 Hektar (ca. 0,4 Prozent)



Sidtirol Vinschgau:

ca. 18 Hektar (ca. 1 Prozent)

Siidtiroler mit Sortenangabe: ca. 3020 Hektar (ca. 58 Prozent)

7.4.2.6.

Weillburgunder
Farbe:
Geruch und Geschmack:

Lagerfahigkeit:
Empfehlung:

Gewiirztraminer
Geruch und Geschmack:

Lagerfihigkeit:
Empfehlung:

Chardonnay
Farbe:
Geruch und Geschmack:

Lagerfahigkeit:
Empfehlung:

Sauvignon
Farbe:

Die Charakteristiken der wichtigsten Weif3- und Rotweinsorten Siidtirols

Griinlich bis hellgelb, oft mit leicht strohfarbenen Spiegelungen.
Der WeiBlburgunder présentiert sich als fruchtiger, frischer
WeiBBwein. Sortenrein hat er ein ansprechendes Apfelaroma und
kann in guten Jahrgéngen zu kostlicher honigartiger Fiille heran-
reifen. Es ist ein zarter aromatischer Wein, voll mundig und mit
geringem Sauregehalt. Im Geschmack wirkt er angenehm tro-
cken, fein und samtig mit lebhafter Frische und gediegener Fiil-
le.

Im allgemeinen 2 bis 3 Jahre.

Der WeiBBburgunder ist ein vortrefflicher Aperitifwein und eig-
net sich unter anderem hervorragend zu einer ganzen Palette von
Vorspeisen, zu Teigwaren, Reisgerichten und Suppen, zu Fisch
und Gefliigel, zu Spargeln und Kaise.

Leicht bis ausgeprigt aromatisch mit dem Bukett von Rosen,
etwas Nelke und Vanille. Eigenwillig, trocken und kriftig mit
feinwiirzigem Geschmack, herbem, leicht bitterem, aber voll-
mundigem Kérper und ausgeprigtem Abgang.

2 bis 3 Jahre.

Der Gewiirztraminer ist ein guter Begleiter zu Schalentieren,
Krabben und Hummer, zu Currygerichten, Génseleberpastete,
Edelschimmelkése und eignet sich ebenfalls als Aperitif- und
Dessertwein.

Blassgelb bis griinlichgelb.

Eine eindeutige Beschreibung ist aufgrund der grolen Typen-
Vielfalt des Chardonnay kaum méglich. Stidtiroler Chardonnays
zeichnen sich hiufig durch ein breites und fruchtiges Duftspekt-
rum und den Geschmack von reifen Apfeln und Friichten aus.
Aber auch Tone von Niissen oder Honig, von Ananas oder Me-
lone konnen hervortreten. Oft besitzt er eine erfrischende
Herbheit und Spritzigkeit, ist harmonisch und elegant.

1 - 3 Jahre, in Barrique ausgebaute Weine auch langer.

Der Chardonnay passt gut als Aperitifwein, zu leichten Vorspei-
sen, Meeresfriichten, Fischspeisen und weilem Fleisch, und als
Barriquewein besonders zu Réucherlachs und feinen Pilzgerich-
ten.

Helles Griingelb bis mittleres Goldgelb.



Geruch und Geschmack:

Lagerfihigkeit:
Empfehlung:

Der Sauvignon prisentiert sich je nach Herkunft und Reifegrad
der Trauben sehr unterschiedlich. Er ist oft eher grasig, griin und
fruchtig, oft mehr kriftig, blumig und vollmundig. Im Duft erin-
nert er stark an griine, fast unreife Friichte, frisches Gras und
Brennessel, oder an Holunder und Johannisbeeren. Ein erfii-
schender, lebendiger Wein mit einer angenehmen Fiille und
kriiftigen Séaure.

1 - 3 Jahre.

Der Sauvignon ist ein vortrefflicher Aperitifwein und eignet sich
unter anderem hervorragend zu einer ganzen Palette von Vor-
speisen, zu Teigwaren, Reisgerichten und Suppen, zu Fisch und
Gefliigel, zu Spargeln und Kise.

Ruléinder - Grauer Burgunder

Farbe:
Geruch und Geschmack:

Lagerfihigkeit:
Empfehlung:

Miiller Thurgau
Farbe:
Geruch und Geschmack:

Lagerfahigkeit:
Empfehlung::

Sylvaner
Farbe:
Geruch und Geschmack:

Lagerfihigkeit:
Empfehlung:

Tiefes, sattes Griingelb bis Strohgelb.

Kennzeichnend fiir den Rulénder ist ein relativ hoher Extraktge-
halt und eine mittlere, angenehme Séure. Eine gewisse Wiirzig-
keit und ein zarter Duft nach Lindenbliiten, Birnen oder Bana-
nen bestimmen héaufig sein volles Bukett. Ein kriftiger, ausge-
wogener Wein mit einem gut entwickelten Korper.

1 - 2 Jahre.

Der Rulénder ist ein hervorragender Aperitifwein und passt gut
zu leichten Vorspeisen, zu Fisch- und Zwiebelsuppen, Spargeln,
gebackenem und gegrilltem Fisch und zu Gefliigel.

griinlich (mehr im Eisacktal) bis hell- und strohgelb.

Ein schmackhafter, leicht aromatischer und feinblumiger, ele-
ganter, frischer und lebhafter Wein mit schoner Fiille und ange-
nehmer Séure. Ein Wein, der die Milde des Sylvaners mit der
Blume des Rieslings verbindet.

1 - 2 Jahre (bei guten Lagen und Qualititen auch langer).

Ideal als Aperitifwein oder als Begleiter zu leichten Vorspeisen,
Salaten, Eierspeisen, zu gekochtem (Forelle blau), gebackenem
und gegrilltem Fisch sowie zu Meeresfriichten.

griingelb bis hellgelb.

Ausgewogener Korper, zart und frisch mit angenehmen Frucht-
noten und mit typisch grasiger Sdure, die am ehesten mit jun-
gem, frisch getrocknetem Heu vergleichbar ist und den Wein
prigt.

1 bis 3 Jahre.

Der Sylvaner ist ein angenehmer Aperitifwein und passt gut zu
leichten Vorspeisen, Spargeln, Speck, Nudel- und Reisgerichten,
Huhn, weilem Fleisch und besonders zu Fischgerichten. Er do-
miniert das Essen nicht und ist so ein konstanter, verlisslicher
Begleiter.
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Riesling
Farbe:
Geruch und Geschmack:

Lagerfihigkeit:
Empfehlung:

Vernatsch
Farbe:

Geruch:

Geschmack:

Empfehlung:

St. Magdalener
Farbe:

Geruch und Geschmack:

Griinlich bis hellgelb.

Sidtiroler Rieslinge erinnern im Geruch je nach Reife oft an
Pfirsiche oder Aprikosen, zarten Blitenduft, einen Hauch von
Pampelmusen mit einem feinen Honigaroma bei jiingeren Ver-
tretern. Reifere Rieslinge entwickeln zudem manchmal im Bu-
kett einen Mineralton, der in Fachkreisen als "Petrol" bezeichnet
wird. Im Geschmack zeichnet sich der Siidtiroler Riesling durch
eine lebhaft trockene Art mit angenehmer Séure, feiner Leben-
digkeit und herber Wiirze aus, die einen komplexen und vollen
Eindruck hinterlassen.

2 bis 3 Jahre im Normalfall.

Sidtiroler Riesling passt zu Pilzgerichten, Sanerkraut, Fisch,
Meeresfriichten, Krabbencocktail oder einfach als Aperitif.

Die Farbe des Vernatsch kann vom hellen, klaren bis zum leuch-
tenden, kréftigen Rubinrot gehen, mitunter auch mit granatroten
Nuancen.
Angenehm frisch und fruchtig mit Dufinoten von Kirschen und
Johannisbeeren bis hin zu den typischen, mehr oder weniger
stark ausgeprigten Bittermandelténen und zarten Veilchenaro-
men.
Trocken, weich und samtig mit geringem Saure- und Gerbstoff-
gehalt, ansgeglichen und harmonisch mild bis ausgepriigt, ele-
gant und delikat und doch gleichzeitig von kriftiger Struktur,
hinterlésst er mit seinen schmackhaften Charaktereigenschaften
im Gaumen angenehme und anregende Empfin-
dungen.
Alle Sudtiroler Vernatsch-Weine haben trotz ihrer groflen Viel-
falt eines gemeinsam: Thr niedriger Gerbstoffgehalt und ihre an-
genehme Séure machen den Wein aufler ordentlich bekommlich.
Wer beim Wein Lust auf leichten, unkomplizierten Genuss hat,
liegt beim Vernatsch genau richtig.

Am besten schmeckt der Vernatsch, wenn er noch jung ist. Man
trinkt ihn meist im Jahr nach der Lese. Die Trinktemperatur soll
zwischen 14 Grad Celsius und 16 Grad Celsius, und damit etwas
niedriger wie bei anderen Rotweinen, liegen. Und was noch
wichtig ist: Der Vernatsch lasst sich wie kaum ein anderer Wein
nahezu mit allen Speisen kombinieren und kann zu vielen Gele-
genheiten serviert werden.

leuchtendes, kréftiges Rubinrot mit leichten Ziegeltdnen bei
langerer Lagerung

Fruchtig und blumig mit dem Duft von Kirschen und Johannis-
beeren und leichten Mandel- und Veilchentdnen im Bukett.



Lagerfahigkeit:
Empfehlung:

Kalterersee
Farbe:

Geruch und Geschmack:

Lagerfahigkeit:
Empfehlung:

Lagrein
Farbe:

Geruch und Geschmack:

Lagerfahigkeit:

Empfehlung:

Blauburgunder
Farbe:

Samtig und harmonisch mit einem vielschichtigen, voll ausgep-
ragten runden Korper und langem, feinem Abgang.

2 bis 3 Jahre.

Der St. Magdalener ist ein sehr vielseitiger Wein und passt zu
einer guten Marende genauso wie zu diversen Vorspeisen und
Fleischspeisen (man denke an den berithmten Rindsbraten St.
Magdalener Art), zu Federwild, Kaninchen und Lamm sowie zu
Kisegerichten.

Der St. Magdalener ist eine cuvée aus 90% Vernatsch und 10%
Lagrein. Er darf nur auf dem eingeschrinkten Gebiet des St.
Magdalener Hiigels angebaut werden.

hellrubin bis rubinrot.

Ein angenehm fruchtiger, frischer und bekommlicher Wein, tro-
cken und weich mit wenig Saure, mit harmonischer Milde und
mehr oder weniger stark ausgepragten Bittermandeltonen.

1 bis 2 Jahre.

Ein Kalterersee kann bei fast jeder Gelegenheit und zu den ver-
schiedensten Speisen getrunken werden, passt aber besonders
gut zu Speck und Wurst, zu milden Késen, zu Vorspeisen, ge-
kochtem und gegrilltem sowie zu weiflem Fleisch und vielen
Gerichten der einheimischen Kiiche.

Lagrein Dunkel: rubin- bis dunkelgranatrot mit leicht violetten
Tonen in der Jugend.

Lagrein Kretzer: leuchtend, blassrosa- bis hellrubinrot.

Der Lagrein Dunkel ist ein korperreicher, kréftiger Wein mit
angenchmem, sortentypischen Bukett, dem leichten Duft von
Veilchen, Vanille und dunklen Waldbeeren, herb-fruchtig im
Gaumen, gehaltvoll und geschmeidig mit eine feinen, samtigen
Aroma und weichen Gerbstoffen, mit Eleganz und Konzentrati-
on.

Der Lagrein Kretzer (Roséwein) ist frisch und fruchtig, ange-
nehm zart mit feinen Duftnoten, lebhaft, spritzig und anregend.
Lagrein Dunkel: 4 bis 5 Jahre (gute Jahrgéinge auch langer),
Lagrein Kretzer: 1 bis 2 Jahre.

Der Lagrein Kretzer passt zu kréftigen Vorspeisen, einer
Speckmarende, gerduchertem Fisch oder einfach als Aperitif-
wein oder angenehmer Zechwein. Der Lagrein Dunkel empfiehlt
sich zu vielen Gerichten der einheimischen Kiiche, vorziiglich
zu Wild, dunklem Fleisch und pikantem Kise.

In der Farbe variiert der Blauburgunder vom hellen Rubinrot bis
zum Granatrot mit leicht ziegelroten Reflexen.



Geruch und Geschmack:

Lagerfihigkeit:

Empfehlung:

Merlot
Farbe:

Geruch und Geschmack:

Lagerfihigkeit:
Empfehlung:
Cabernet
Farbe:

rung
Geruch und Geschmack:

Lagerfahigkeit:

Empfehlung:

Goldmuskateller
Farbe:
Geruch:

Vollmundig und samtig, angenehm intensiv, korper- und alko-
holreich mit angenehmer Gerbséure, einem feinen sortentypi-
schen Aroma und einer wunderbaren Fruchtigkeit: Der Blaubur-
gunder kann je nach Herkunft und Alter beim Trinken mit
einer breiten Palette an Duft- und Geschmacksnoten aufwarten.
Jingere Jahrgéinge haben den typischen, feinen Duft von Er-
dbeeren, Himbeeren, Pflaumen oder Kirschen, dltere Jahrgénge
steigern diesen bis zur wilden Reife orientalischer Gewlirze, von
Schokolade und Triiffel.

Der Blauburgunder ist gut lagerfihig (4 bis 5 Jahre, besondere
Jahrgénge auch langer)

Blauburgunder ist ein ausgezeichneter Begleiter zu Grillgerich-
ten, Braten, Wild und pikanten Késen.

Geht vom dichten, dunklen Rubinrot mit leicht violetten Ténen
bis hin zum Granatrot.

In der Nase prisentiert sich ein Merlot hiufig mit schwarzen
Johannisbeeren und reifen Waldfriichten, Zwetschgen, milden
Grastonen oder etwas Minze; im Mund fruchtig und saftig mit
groBer, samtiger Fiille, einem weichen Kérper, feinen, eleganten
Gerbstoffen und einem langen Abgang.

4 bis 5 Jahre, bei Weinen guter Jahrginge und Herkunft aber
auch wesentlich linger.

Zu weiflem und rotem Fleisch, gegrillt und gebraten, Wild und
Federwild, Gefliigel und pikantem Kise.

Ein tiefes, dunkles Rubinrot veréndert sich bei langerer Lage-
in ein warmes, ziegelfarbiges Granatrot.

Der Cabernet Sauvignon kann je nach Jahrgang und Herkunft

gepragt sein von charakteristischem Grasgeruch und -

geschmack, griinem Paprika, Pfeffer und erdigen Tanninen, oder

mehr von einer duftigen Fruchtigkeit mit frischen schwarzen Jo-

hannisbeeren. Der Cabernet Franc ist bereits als junger Wein

meist milder und dadurch ansprechender und frither trinkreif.

4 bis 5 Jahre, bei Weinen guter Jahrginge und Herkunft aber

auch wesentlich linger.

Zu kraftigem Braten und Wildbret jeder Art, dunklem Fleisch,

Federwild und pikantem Kise, aber auch ganz einfach zum Me-

ditieren.

Weiches Strohgelb bis Goldgelb

Ein Wein mit vielen Finessen und einem intensiven, aromati-
schen Bukett von Muskat, Nelken, Fruchtnoten oder dezenten
Gewiirztdnen.



Geschmack:

Lagerfahigkeit:
Empfehlung:

Rosenmuskateller
Farbe:

Geruch und Geschmack:

Lagerfahigkeit:

Empfehlung:

Sekt

Farbe:

Periage:

Geruch und Geschmack:

Lagerfahigkeit:

Empfehlung:

Im Geschmack meist ausgeprégt aromatisch, wobei die Frucht-
aromen der Traube deutlich spiirbar sind, mit mehr oder weniger
stark geprigtem SiiBe-Saure-Spiel.

2 bis 3 Jahre.

Der Goldmuskateller passt, trocken ausgebaut, vorziiglich als
Aperitif. In seinen siiBen Versionen ist es ein klassischer Des-
sertwein zu Krapfen, Strudel, Apfelkiicheln, Zelten und Kuchen.

Die Farbe kann je nach Wein vom hellen Rubinrot iiber ein
glidnzendes Kirschrot bis hin zum Ziegelrot reichen.

Der Siidtiroler Rosenmuskateller hat meist ein feines, zartes,
aromatisches Rosenaroma. Gewiirze wie Zimt und Vanille, Bee-
renfriichte, reife Feigen oder Orangen sowie florale Noten kén-
nen den Wein ebenfalls prigen. Das Muskatbukett, das dem
Wein den Namen gab, bleibt meist dezent und unaufdringlich im
Hintergrund. Im Geschmack ist der Rosenmuskateller oft wiirzig
und vollmundig mit feiner SiiBe und angenehmer, fruchtiger
Saure.

Im Normalfall 3 bis 4 Jahre, bei guten Jahrgéngen aber auch
wesentlich langer.

Der fast ansschlieBlich siif ausgebaute Rosenmuskateller ist ein
idealer Begleiter zu Krapfen oder Mohnstrudel, ein besonderer
Dessertwein und ein feiner Tropfen fiir angenechme Musestun-
den.

Helles Gelb mit griinlichen Reflexen.

Die Perlen sind bei einem trinkreifen Sekt meist feinkornig, ein-
heitlich und lang anhaltend.

Frische, zarte Feinheit und ein leichter Hefeton kennzeichnen
die meisten Siidtiroler Sekte.

Normalerweise wird ein Sekt frisch getrunken, er lasst sicher
aber auch 2 bis 3 Jahre lagern, Riserva-Abfiillungen auch langer.
Sekt ist ein hervorragender Aperitif und ein edler Tropfen, der
bei keiner Feier und bei keinem festlichen Anlass fehlen sollte.
Trockene Sekte sind zudem vorziigliche Begleiter durch ein
ganzes Essen hindurch, wahrend siiBe Sekte ideal zum Dessert
passen.

Sekt wird aus den weillen Rebsorten Weilburgunder und Char-
donnay sowie aus der roten Rebsorte Blauburgunder hergestellt.



7.4.3. Sekt und Schaumweine

7.4.3.1 Champagner

Champagner ist ein schiumender, prickelnder Wein, der in den Gérten der Region Champag-
ne 150 km norddstlich von Parnis hergestellt wird. Mit 24.000 ha genutzten Reblandes ist die
Champagne die kleinste Weinbauregion Frankreichs. Reims und Epemay sind die wichtigsten
Stidte fiir die Champagnerproduktion.

Fiir Champagnerproduktion diirfen nur drei vom Gesetz vorgeschrichene Rebsorten verwen-
det werden:

# Blaoburgunder (Pinot noir)
s Pinot Meunier (blaube Traubensorte)
s Chardonnay

Fiir den Champagner werden ca. 70 - 80 % Pinot noir und pinot meunier sowie 20 - 30%
Chardonnay verwendet. Eine Ausnahme stellt der ,,Blanc de blancs®, der ansschliefilich Char-
donnay-Trauben enthilt. Die blauen Rebsorten - weill gekeltert - geben dem Champagner
Volumen, Fiille und Lebensdauer.

Champagnererzeugung (méthode champenoise)

Der Champagner wird nach der klassischen ,,méthode champenoise™ hergestellt. Die Cuvée
aus den bereits gepressten und einmalig gegfirten Trauben wird mit Zucker und Reinzuchthefe
versetzt und so zu einer zweiten Giirung gebracht. Bevor die Girung beginnt, wird der Wein
in Flaschen gefiillt und verkorkt. Die Lagerung davert bei 10°C bis 11°C mindestens ein Jahr,
bei Jahrgangschampagner mindestens 3 Jahre. Gegen Ende der Lagerzeit kommen die Fla-
schen einige Wochen auf ein Riittelpult, damit sich die Hefe und sonstige Trubstoffe im Fla-
schenhals absetzen kénnen.

AnschlieBend muss der Trubpfropfen entfemt werden (degorgieren). Dazu wird der Flaschen-
hals in eine Gefrierlésung getaucht. Nach (ffnen der Flasche wird der gefrorene Satz hinaus-
geschleudert.

Die Flasche wird mit der ,,Dosage®, einer Mischung aus alten Weinen, Rohrzucker und ande-
ren Ingredienzien, aufgefiilit. Die Zusammensetzung der Dosage ist das Geheimnis der
Champagnerfirmen und entscheidend fiir den Geschmack und die Klassifizierung. Die Fla-
sche wird anschliefiend endgiiltig verkorkt und nochmals gelagert. Zum Schluss wird die Fla-
sche mit einer Halsschleife und einem Etikett versechen. Bei Jahrgangschampagnem ist auf
dem Etikett der Jahrgang ersichtlich.

Champagner- Methode
(Méthode Champenoise) F cer Rete 9l
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Abbilhmg 19: MEthode Champenoise (eninommen aos , Cockinils cinfach und professionell)



7.4.3.2 Seki

Sekt ist die Bezeichnung fiir alle Schaumweinerzeugnisse aus Italien (spumante) Deutschland,
Osterreich und der Schweiz.

Fiir die Erzeugung von Sekt gibt es drei Methoden, die aber groBe Qualititsunierschiede beim
fertigen Produkt verursachen:

Flaschengiirverfahren (méthode champenaoise): (sh. Champagnererzeugung)

Transvasierverfahren: der wesentliche Unterschied zur Champagnermethode besteht darin,
dass nach der zweiten Girung die Reifung nicht in der Flasche, sondem in einem Sammel-
behiler erfolgt.

Tankgfirverfahren (Charmat-Methode): die Cuvée zur Vergirung kommt nicht in Flaschen,
sondern in groBe Stahltanks. Nach der Girung wird der Rohsekt auf -5°C abgekiihit, um
die verbrauchie Hefe entfernen zu kdnnen. Dann kommt die Dosage dazu, der Seki wird
filtriert und mit Hilfe einer Gegendruckfiillanlage in Flaschen gefillt.

Tankgér-Methode

Bl i | 8 e ||

Glirung Kidrung {Filtrieren) Mt% in Druckfatier

Abbildung 20: Tankglir-Methods (sntnommen sus ,Cockiails sinfach und profsesions]l)

Die Skala geht von trockenen (exira brut, 0 - 6 g Restzucker) iber leichte, milde Sekie (brut, 0
- 15 g Restzucker) bis hin zu den stiBen Vertretern der Ari (demi sec/abbocato und dolce, Gber
50 g Restzucker).

7443 Prosecco

Praosecco ist ein Schaumwein, der aus der ,Prosecco™ Traube hergestellt wird. Prosecco ist
eine eigene ,,[0C* und darf nur aus den Gebieten ,,Conegliano®™ und ,, Valdobbiadene* stam-
men.

7.4.3.4.  Perlwein (frizzante)

Perlwein ist ein mit Kohlensiure versetzier Wein. Dem Grundwein wird durch das Impriig-
nierverfahren Kohlensiure zugefiihrt und die Dosage beigegeben. Die kiinstliche KohlensZure
hat keine feste Bindung mit dem Wein und ergibt groBe Blischen, die im Glas rasch entwei-
chen.

7445 Naturschaumwein

Der einzige Naturschaumwein der Welt wird in Ialien erzeugt. Er kommt aus Piemont und
wird aus der Muskatelleriraube gewonnen: Asti Spumante. Die Girung wird durch Kilie ge-
stoppt, wenn ein Alkoholgrad von ca. 8 — 9 Val-% erreicht ist. Ein Teil des Zuckers bleibt
unvergoren. Daher hat dieser Schaumwein einen etwas stilichen, mostigen Charakter.



7.4.4. Agquavite — Destillate

Bei Destillaten handelt es sich um Spirituosen, die durch ein-, zwei- oder mehrmaliges Destil-
lieren in den klassischen Kupferbrennblasen (pot-still-Verfahren) oder in einem kontinuierli-
chen Brennverfahren (patent-still-Verfahren) aus verschiedenen Rohstoffen erzeugt.

Ausgangsprodukt fiir eine Destillation bilden jeweils ein Brennwein, Trester oder eine Ma-
ische aus Obst, Beeren, Zuckerrohrmelasse, Zuckerrohr, Getreide oder Gemische aus Getreide
mit Wacholder oder anderen Kriutern und Aromen. Diese werden zu Dampfen erhitzt, die
wieder abgekiihlt und als Fliissigkeit anfgefangen werden. Die wahre Kunst besteht darin, den
Vorlauf ("testa") und den Nachlauf ("coda") prazise vom Herz ("cuore") zu trennen. Es ent-
steht immer ein klares Destillat, welches durch die Lagerung in Eichenholzfissern oder durch
Farbintensivierungsmittel eine braunliche Farbe erhalten kann.

7.4.4.1. Grappa

Der Grappa wird in ganz Italien produziert. Rohmaterial sind ausschlieBlich Trester von
Trauben, die in Italien erzeugt und gekeltert wurden, und zwar unter Zugabe der natiirlichen
Ablagerungen des Weins (Lager) bis zu einem Anteil von 25% des Alkoholgehaltes und 35%
des Gewichts.

Der Grappa muss, wenn er einmal destilliert ist, in von Beamten des Finanzministeriuoms ver-
siegelten Behiltern gelagert werden und wird, bevor er entnommen und in Flaschen abgefiillt
werden kann, strengsten Analysen durch die Laboratorien des Zolls unterzogen.

Mit der Verordnung 1576/8% wurden sechs Herkunftsgebiete anerkannt, und zwar Piemont,
Barolo, Lombardei, Trentino, Siidtirol, Venetien und Friaul. Tatséchlich gibt es aber weitaus
mehr.

Die Angabe der Rebsorte hat derzeit noch weitaus grofBeres Gewicht als die Angabe des Her-
kunftgebietes. Anhand der Rebsorte lassen sich die reinen Grappas, die sogenannten ,monovi-
tigni’ unterscheiden, die aus den Trestern einer einzigen Rebsorte rein destilliert worden sind.

Gemal einer gesetzlichen Verordnung werden die Grappas, die eine Reifezeit hinter sich ha-
ben, in die folgenden Klassen unterteilt: ,affinate’ (verfeinert), wenn der Grappa mindestens
sechs Monate in Holzbehiltern oder mindestens ein Jahr in einem luftdichten Behilter gela-
gert wurde, und ,riserva’, wenn die Lagerungszeit im Holzbehélter mindestes ein Jahr betrégt.

7.4.4.2. Rum

Original-Rum ist ein Destillat aus Zuckerrohr oder —melasse. Er stammt von den westindi-
schen und karibischen Inseln, der beriihmteste Rum kommt aus Jamaika. Der wesentliche
Bestandteil ist die Zuckerrohrmelasse, der unverinderte Reste von einem fritheren Brennvor-
gang und Hefepilze beigemischt werden. Es folgen die Garung und anschlieBend die Destilla-
tion der vergorenen Maische. Dies erfolgt nach dem Whisky-Brennverfahren oder der dreifa-
chen Cognacdestillation.

In das Destillat kommen nun je nach Gebiet verschiedene Wiirze (Bsp. Rosinen, Ananas,
Zimtipfel, Vanille). Die genane Zusammensetzung ist immer das Geheimnis der Hersteller.



AnschlieBend wird der Rum gelagert. Die Art und die Dauer der Lagerung sind entscheidend
fiir die Qualitit und das Bukett des Rums. Weiller Rum z.B. lagert in vorbehandelten Fassern,
die keine Farbe abgeben, oder in Stahltanks, wihrend brauner Rum seine Farbe aus den Ei-
chenholzfassern, in denen er lagert, bekommt. Reicht der Farbton nicht aus, darf im Urs-
prungsland auch mit Zuckercouleur (Karamellzucker) nachgeholfen werden.

Unterschiedlich ist der Alkoholgehalt des Rums. Hergestellt wird er mit einem Gehalt zwi-
schen 62 und 81 Vol-% (Original Rum). Durch Zugabe von destilliertem Wasser wird er auf
Trinkstéirke (40 bis 43 Vol-%) herabgesetzt.

7.4.4.3. Wodka

Wodka ist ein Destillat aus Getreide oder Kartoffeln, welche oft auch vermischt werden. Auf-
grund seines neutralen Geschmacks gilt Wodka als ideales Mixgetrink und ist Nationalge-
trink in Russland und Polen.

7.4.4.4. Gin

Gin ist schlechthin das Destillat Nr. 1 an der Bar. Ein Destillat aus Korn, wobei aber die Mi-
schung der beigefiigten Krauter sehr delikat ist. Wacholderbeeren werden zusammen mit den
Aromastoffen und der Kornmaische destilliert. Gin ist die Basis fiir eine Vielzahl von be-
rithmten Cocktails.

744.5.  Whisky

Whisky ist der bekannteste Getreidebrand und hat seinen Ursprung in Schottland und Irland.
Die Rohstoffe sind Gerste, Weizen, Roggen, Mais und Hafer sowie kristallklares Gebirgswas-
ser. Wenn man iliber Whisky spricht, ist es wichtig, die vier bekanntesten Sorten zu trennen:

1. Scotch (wichtigster Whisky auf dem Weltmarkt)

2. Trish Whiskey (das ,,e* vor dem ,,y* soll den Unterschied zuom Scotch Whisky deutlich
machen

3. Bourbon (auch als American Whisky bezeichnet)

4. Kanadischen Whisky (als Canadian Whisky bekannt)

Scotch

Scotch ist die Bezeichnung fiir schottischen Whisky. Er hat als einziger Whisky den typi-
schen Rauchgeschmack, der beim Darren des Gerstenmalzes iiber Feuer in den Whisky ge-
langt. Grundsitzlich unterscheidet man zwischen Pure oder Single Malt Whisky, der aus
reiner Gerste hergestellt wird und Grain Whisky, welcher aus verschiedenen Getreidearten
produziert wird.

Letzterer kommt selten pur, sondern meist als Verschnitt mit den reinen Malzwhiskies als
Blended Whisky vor. Whisky lagert mindestens drei Jahre, Spitzenerzeugnisse zwolf oder
mehr Jahre in Eichenholz- oder alten Sherryfassern. Die Lagerdauer ist bei allen Whiskies auf
dem Etikett angegeben und bezieht sich immer auf den jiingsten Whisky.



Die vier wichtigsten und bekanntesten Whiskyregionen in Schottland:

Highlands: elegante, finessenreiche und aromatische Whiskies
Lowlands: milde, leichte, manchmal etwas siiliche Whiskies
Campeltown: eher volle und schwere Whiskies
Islay: intensive, kriftige, torfreiche und wuchtige Whiskies
Die Herstellung von Scotch
Malt Whisky Grain Whisky
Ausgangsprodukt ist Gerste und reines Ge- Ausgangsprodukt ist Korn (Roggen, Hafer)
birgswasser
4 4
Die Gerste wird zum Keimen gebracht (= Das Korn ist geschrotet und mit heiBlem Was-
Gerstenmalz) ser verriihrt
4 4
Dann wird das Malz geschrotet, mit heiBem Die Maische wird nun destilliert
Wasser vermischt und unter Zusatz von Hefe
zum Giren gebracht
4 4
Die Fliissigkeit wird in Kupferkesseln destil-
liert
4
AnschlieBen erfolgt die Lagerung (3-18 und Es erfolgt die Lagerung in Eichenfissemn fiir
mehr Jahre) in Eichenholz- oder alten Sherry- ca. 3 Jahre
fissern
Blending (= Vermischen von Malt und Grain Whisky)
Reduzierung des Alkoholgehaltes mit destilliertem Wasser auf 40-43% Alkohol
Abfiillung und Verkauf

Abbildung 21: Herstellung von Scotch

Irish Whiskey

Der irische Whiskey unterscheidet sich nicht nur in der Schreibweise vom schottischen, son-
dern auch in der Herstellung. Die verwendeten Grundmaterialien sind Gerste, Roggen, Hafer
und Weizen, welche durch Heiflluft getrocknet werden. Deshalb fehlt dem Irish Whiskey der
Rauchgeschmack, er ist milder und weicher im Geschmack.

Bourbon

Bourbon wird aus einem Getreidegemisch, welches mehr als die Halfte Mais enthalten muss,
hergestellt. Man bezeichnet diesen Whisky als Straight Bourbon. Besteht der Hauptanteil der
Getreidemischung jedoch aus Roggen, so handelt es sich um einen Rye Whiskey. Die Lage-
rung erfolgt iiber 3 Jahre in Weilleichenfissern.
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Canadian Whisky

Das ,¢“ wird beim Canadian Whisky wieder weggelassen. Er enthilt die gleichen Ausgangs-
produkte wie der Bourbon, lagert aber mindestens 4 Jahre. Er schmeckt sehr weich und mild
und ist zuom Mixen von Cocktails besonders geeignet.

Whiskyservice

Whisky pur (straight up) 4 c1 Whisky in einem Whiskytumbler oder nose-glass
Whisky mit Eis (on the rocks) hinzufiigen von 2-3 Eiswiirfeln

Whisky Soda hinzufiigen von einer Karaffe mit frischem Wasser oder Soda
Whisky Cola 4 cl Whisky in einem Longdrinkdumbler mit 2-3 Eiswiirfel und einer

Cola in der Flasche, garniert mit einer Zitronenscheibe
7.4.4.6. Cognac

Cognac ist die gesetzlich geschiitzte Bezeichnung fiir ein Destillat aus Wein. Der Cognac
kommt aus dem genau begrenzten Gebiet der Charente, dessen Hauptstadt Cognac ist.

Fiir die Herstellung des Brennweines sind die Rebsorten Folle Blanche, Colombard, St. Emil-
lion sowie 5 weitere zugelassen.

Nach dem Vorwirmen wird der Brennwein ein erstes Mal destilliert, es entsteht der Raubrand
mit ca. 25 bis 30 Vol-% Alkohol. Der Raubrand wird ein zweites Mal destilliert, wobei Vor-
und Nachlauf ausgeschieden werden und nur der Mittellauf (coeur) mit ca. 60 bis 70 Vol-%
Alkohol in die Barriquefasser (Eichenholzfasser zu 225 1) zur Reifung gelangt.

Die Reifezeit danert mindestens ein Jahr, kann aber sechs und mehr Jahre betragen. Nach der
FaBlagerung wird das Destillat in mehreren Schritten mit destilliertemn Wasser auf Trinkstérke
(40 bis 43 Vol-%) herabgesetzt. Anschlieflend ist es die heikle Aufgabe des Brennmeisters,
verschiedene Jahrginge und Sorten miteinander zu verschneiden. Diesen Verschnitt nennt
man Mariage.

Angaben auf dem Etikett

Herkunftsbezeichnungen:

Im Herzen des Erzeugergebiets des Cognac liegen die beiden Gebiete ,,Grande Champagne®
und ,,Petit Champagne”. Cognac aus der ,,Grande Champagne” werden als ,,Grande Fine
Champagne®, jene aus der ,,Petit Champagne® als ,,Fine Champagne” und mit ,,Fins Bois*
jene Cognacs, die mit ,,**** auf den Markt kommen.

Altersbezeichnungen:
Auf dem Etikett diirfen keine Altersangaben in Zahlen angegeben werden. Deswegen hat man
fiir die Altersstufen verschiedene Symbole und Ausdriicke gewiahlt.

L mindestens ein- bis dreijdhrige Fasslagerung
« VS (Very Special) dreijahrige Fasslagerung

+ De Luxe

« Fine

«  Sélection

il



Superieur vierjahrige Fasslagerung

« Grande Sélection

- V.0 (Very old) fiinfjahrige Fasslagerung

« VS.OP (Very superior old product)

- OP (Old pale — old product)

« X.0. (Extra old) sechsjdhrige Fasslagerung und élter
«  Vieux

« Napoléon

« V.VS.OP. (Very very superior old product)

« Horsd’Age

« Cordon Rouge

Service von Cognac

Cognac wird bei 18-20 Temperaturgraden serviert. Das ideale Glas ist nach wie vor ein grofier
Cognacschwenker oder ein originales Cognacglas (tulpenformige Glaser). AufschankmaB: 2
cl. Cognac darf auf keinen Fall angewirmt werden.

7.4.4.7. Armagnac

Armagnac wird oft als der ,kleine Bruder” des Cognacs bezeichnet. Sein Produktionsgebiet
liegt an den Nordhéngen der Pyrenien, in der Gascogne. Die Produktionsvorschriften entspre-
chen ungefihr jenen des Cognac, mit kleinen, aber wesentlichen Unterschieden: Der Brenn-
wein des Armagnac darf mit Kréutern, Haselnlissen oder Pflanmen versetzt werden.

7.4.4.8. Weinbrand

Die Produktion ist wiederum dieselbe wie jene des Cognacs. Es diirfen allerdings Weine aus
allen EU-Staaten verwenden werden.

7.4.4.9. Brandy

Italienische, spanische und griechische Weinbrinde werden als Brandies bezeichnet. Die in
Italien verwendeten Brennweine diirfen nur aus genau abgegrenzten Gebieten kommen und
werden vor dem Destillieren genauen Analysen unterworfen. In Spanien werden die Brandies
oft in alten Sherryfassern lange Jahre gelagert.

Service

Brandy und Weinbrinde werden entweder in Schwenkern oder in den sogenannten nose-
glasses bei 2 cl serviert.

7.4.5. Likdre

Likére sind gesiiBite, aromatisierte Spirituosen. Das Ausgangsprodukt ist Branntwein (Athyl-
alkohol). Er wird versetzt mit Farb-, Duft- und Geschmacksstoffen.

Zur Likorerzeugung gibt es folgende Methoden:
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3.

4.

Infusion- oder Destillationsmethode: Friichte, Blitter oder Kriuter werden mit Alko-
hol getrinkt, bis er die Aromastoffe vollkommen aufgenommen hat. Danach wird der
aromatisierte Alkohol nochmals destilliert, damit Duft und Geschmack noch intensiver
werden.

Filtriermethode: Die aufsteigenden Alkoholdampfe dringen von unten durch den Fil-
ter, auf dem die zerkleinerten Friichte, Gewiirze, Blitter und Kranter liegen, und neh-
men dabei das Aroma und die Geschmackstoffe auf. Danach wird der Alkoholdampf
kondensiert, und er tropft wieder in den unteren Teil des Filters.

Emulsionsmethode: die Ingredienzien werden homogenisiert. Grundbestandteil der
Emulsionslikére ist in der Regel Milch, Obers, Eier oder Schokolade.
Kompositionsmethode: Der Brennwein wird mit kiinstlichen Essenzen versetzt.

Nach der Qualitit der verwendeten Rohstoffe werden die Likore als Edellikore oder als Tafel-
likore klassifiziert.

Edellikore: bestehen aus hochwertigem Alkohol, z.B. Cognac, Rum, Whisky und natiirli-

chen Geschmackstoffen. Kiinstliche Farbstoffe sind nicht erlaubt. Bsp: Amaret-
to di Saronno, Grand Marnier, Chartreuse, Galliano, Tia Maria, Cointreau.

Tafellikore: ihre Basis ist meist Monopolspirit. Kiinstliche Essenzen und Farbstoffe sind

erlaubt.

Nach der Geschmacksrichtung unterscheidet man zusétzlich:

Kriuterlikdre: Waldmeisterlikor, Alpestre, ...

Bitterlikore: Fernet-Branca, Unikum, Underberg

Gewiirzlikore: Averna, Galliano, alle auf Anis basierenden Likére, Kiimmelli-
kore

Fruchtsaftlikére: Cherry Brandy, Himbeerlikor, Prugna, Marillenlikor

Fruchtaromalikére: Blue Curacao, Mandarinetto, Créme de Banane

Kaffee- oder Kakaolikore: Tia Maria, Kahlia, Créme de Cacao

Emulsionslikére: Bailey’s, Batida de Coco, Eierlikor

Service

Die Edellikére werden bei einer Temperatur von 18 bis 20°C pur oder auf gehacktem Eis im
Cognacschwenker serviert. Die Tafellikore werden in der Likorschale pur oder on the rocks
serviert.
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