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diirfen ohne eine solche Einwilligung eingescannt und in ein
Netzwerk gestellt werden. Dies gilt auch fiir Intranets von

Hinweis zu § 52 a UrhG: Weder das Werk noch seine Teile
Schulen und sonstigen Bildungseinrichtungen.

geschiitzt. Jede Nutzung in anderen als den gesetzlich
zugelassenen Fallen bedarf der vorherigen schrift-

Das Werk und seine Teile sind urheberrechtlich
lichen Einwilligung des Verlages.

Herstellung bekannter Weizenkleingebacke |

«

Ihre Béckerei will den Kunden ein grof3es Angebot an Weizenkleingebécken bieten. Sie sollen
deshalb Weizenkleingebécke aus Brotchenteig mit verschiedenen Formen herstellen.

1 Benennen Sie folgende Weizenkleingebacke und beschreiben Sie deren Herstellung.
Bezeichnung der Brétchen: Kaisersemmeln und Sternbrotchen
« Stiipfeln: Nach ca. 1/3 Vorgare die Teiglinge leicht mit Mehl
bestauben und stupfeln.
« Aufsetzen: Die Teiglinge mit der Druckstelle nach unten
aufsetzen und in den Garraum schieben.

« Garreife und Herrichten zum Backen: Bei knapper Gare die Teiglinge

mit der gestipfelten Seite nach oben umdrehen.

—— Bezeichnung der Brétchen:  Schrippen

e Finschlagen:

Nach ca. 1/3 Vorgare die Teiglinge leicht mit Mehl
bestauben.
Die Teiglinge in der Mitte eindrucken.
Die zwei Teighdlften libereinanderlegen und langlich rollen.
* Aufsetzen: Die Teiglinge mit dem Schluss nach unten aufsetzen und in den
Gdrraum schieben.
* Garreife und Herrichten zum Backen: Bei Knapper Gare die Teiglinge umdrehen,
sodass der Schluss oben liegt.

Bezeichnung des Brotchens: Schnittbrétchen

o Formen derTeiglinge: Die rundgeschliffenen Teiglinge
langlich rollen und in den Gdrraum schieben.

« Garreife und Herrichten zum Backen: Bei knapper Gare

die Teiglinge der Lange nach einschneiden.
2 Geben Sie die Bezeichnung des abgebildeten Brotchens an.
Rosenbrotchen

Rundbrotchen

Name: Klasse: Datum:



Bevor die Brétchen aus der Backstube zum Verkauf gelangen, liberpriifen Sie die Einhaltung der
Qualitdtsmerkmale.

1 Tragen Sie in die Tabelle die Ursachen und Auswirkungen der beschriebenen Brotchenfehler ein.

Fehlerhafte Brotchen f Ursachen _____J Auswirkungen

zu groRRe Brotchen, Hefe imTeig: zu viel Krume: zu frocken

wie aufgeblasen Gérzeit: zu lange Geschmack: efwas leer

zu kleine Brétchen Teig: zu fest Lockerung: ungeniigend
Knetzeit: zu kurz Krume: zu kompakt

Garzeit: zu Kurz

flache Brétchen Teig: Zu weich Porung: unregelmapig
Gy Garzeit: zu lange Krume: zu trocken
Geschmack: etwas leer

2 Erganzen Sie in der Tabelle, welche Brétchenfehler abgebildet sind, und erldutern Sie deren Ursachen.

Fehlerhatte Brothen _f Ursachen ] Auswirkungen

Backzeit: zu kurz Krustenfarbe: zu hell
Backtemperatur; ZU gering Krustenbeschaffenheit: zu dunn,
ohne Rosche

Geschmack: Zu wenig

Backtemperatur: ZU hoch Krustenfarbe: Zu braun
Backzeit: ZU lange Krustenbeschaffenheit: zu hart
Krustengeschmack: bitter
. beim Einschieben der Brotchen in Aussehen der Kruste:
ﬁ | den Ofen: ZU geringe glanzlos, matt
Schwadengabe

3 Unterstreichen oder markieren Sie die moglichen Ursachen, wenn sich beim Schneiden und Bestreichen
von Brotchen die Krume zusammenballt.

zu fester Teig — zu weicher Teig — zu viel Schwaden im Ofen — zu wenig Schwaden im Ofen —

zu kurze Gérzeit — zu lange Gérzeit — zu lange Backzeit — zu kurze Backzeit

4 Kreuzen Sie mogliche Ursachen an, wenn Brotchen eine Krume mit ungleichmaRiger Porung haben, die
zu trocken und zu leer im Geschmack ist.

X zu weicher Teig zu fester, trockener Teig X zu viel Hefe im Teig

X zulange Gérzeit zu kurze Garzeit zu kurze Backzeit

5 Beschreiben Sie die méglichen Ursachen, wenn Brétchen Uber eine zu kleine und dichte Porung ver
flgen, die also somit gering gelockert sind und ein kleines Volumen haben.

» zu fester Teig o zu Kurze Knetzeit » zu kurze Garzeit



Ein Kunde méchte wissen, ob Weilsbrote genauso zum Toasten geeignet sind wie Toastbrote. Sie
geben ihm Auskunft (iber die besonderen Zutaten des Toastbrotteigs, erkldren die Herstellung
derToastbrote und beschreiben die Qualitdtsmerkmale derToastbrote.

1 Toastbrote werden aus einem Weizenteig hergestellt, der mit drei weiteren Zutaten verfeinert wird.
Tragen Sie die Zutaten in das Rezeptbeispiel ein.

Rezeptur fiir Weizenbrote Zusatzliche Zutaten fiir Toastbrote

1000g Weizenmehl 50g Butter

540 g Wasser 30g Vollmilchpulver
40 g Hefe 20g Zucker
20g Salz
30g Backmittel 1730 g Teiggewicht

2 Erganzen Sie die Angaben zur Toastbrotherstellung.

Teigtemperatur:  26°C
Teigausbeute: 154
Knetzeit im Spiralkneter:

e 2 Minuten Langsamgang

e 7 Minuten Schnellgang

Gérzeit: Teiglinge bei knapper Gare in den Ofen schieben.

Toastbrotformen zum Backen vervollstandigen: Toastbrotformen mit Deckel verschliefzen.
Backtemperatur: 220°C

Begriindung fir die etwas langere Knetzeit und knappe Gare:

Dadurch entsteht eine gleichmapigere und kleinporigere Krume.

3 Erlautern Sie, warum in einen Weizenbrotteig fir Toastbrote zusatzliche Zutaten gegeben werden.
Auswirkungen von Fett und Milch auf die Toastbrote:

o besonders weiche und zarte Krume
 voller Weizenbrotgeschmack

+ ldngere Frischhaltung

Auswirkung von Zucker auf die Toastbrotscheiben beim Toasten:

Die Oberflache der Toastbrotscheiben braunt und wird rosch.

4 Fugen Sie die Qualitatsmerkmale der Toastbrote und der getoasteten Toastbrotscheiben ein.

Qualitatsmerkmale derToastbrote Beschaffenheit der getoasteten Toastbrotscheiben

Kruste: dunn und weich auken: leicht gebraunt und knusprig
Krume: Sehr weich und locker innen:  weich und zart

5 Beschreiben Sie die Bestimmungen der Leitsatze fir Buttertoast.

Buttertoast enthalt auf 100 Teile Mehl mindestens 5% Butter, kein anderes Fett



C Sandwiches, Wraps, Quiches )

Die Kantine einer Firma bestellt in Ihrer Béckerei Sandwiches, Wraps und Quiches. Sie sollen
diese Snacks herstellen und fiir die Lieferung herrichten.

1 Erklaren Sie Sandwiches im Gegensatz zu belegten Snacks.

Sandwiches sind zwei oder drei Brotscheiben, die in der Mitte belegt sind und

direkt Ubereinanderliegen, sodass der Belag seitlich nicht herausschaut.

2 Beschreiben Sie die Herstellung eines Sandwiches mit Toastbrot.

Vorbereiten
des Toastbrots:
Bestreichen
der Toastbrote:

Zwei Toastbrotscheiben toasten.

Die zwei abgekiihlten Toastbrotscheiben
z.B. mit Butter, Remoulade, Frischkase
bestreichen.

unterlage fir - salatblatter

den Belag:
Hauptbelag: Schinken, Wurst, Kase, Fisch, Eierscheiben
Gemise: Tomaten, Gurken, Radieschen, Paprika

Fertigstellung: Die zweite Toastbrotscheibe auflegen und das Sandwich diagonal
halbieren.

Erldutern Sie Wraps, indem Sie den Text erganzen. (‘K—J

Wraps werden hergestellt aus dinnen  Tortillafladen ,

die gefiillt werden mit Gemuse, Kase, Fleisch bzw. Fisch

Nach dem Zusammenrollen werden die Rollen in der Mitte schrag

durchgeschnitten und der untere Teil in Folie verpackt

Quiches sind gebackene Snacks, die in runden Formen gebacken werden.
Benennen Sie den pikanten Teig fir Quiches und erganzen Sie das Rezept-
beispiel fir Quiche Lorraine.

Teig fur den Boden: Schinken-Zwiebel-Masse auf dem Teig:
zuckerloser Murbeteig 1200g gediinstete Zwiebeln
1000g Weizenmehl 800 g durchwachsener Schinken
500 g Butter 800g saure Sahne
150 g Wasser 850¢g Eier
15g Salz 650 g geriebener Kase
10 g Backpulver Wirzstoffe:  Salz, Pfeffer, Paprika

1675 g Teiggewicht 4300 g Masse fir den Belag
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C Buttercremes, Fettcremes )

Bei einer Fortbildung sollen Sie In Gruppenarbeit die drei Buttercremearten herstellen.
AnschlieSend verkosten Sie die Cremes und beschreiben deren Vorziige.

1 Tragen Sie bei folgenden Aussagen, die in den Leitsatzen fiir Buttercreme stehen, ,falsch” oder ,richtig” ein.

falsch Flr Buttercreme muss mindestens die Halfte des
Fettanteils Butter sein, der Rest ist Crememargarine.
Wird statt Butter Crememargarine verwendet, wird die Creme
als Fettcreme bezeichnet.
£ Cremes aus Convenience-Produkten sind Buttercremes,
alsch )
da sie nur Butter enthalten.

richtig

rich’rig Cremes aus Convenience-Produkten sind Fettcremes, da sie
Margarine enthalten.
rich’rig Wird ein Teil der Butter durch Margarine ersetzt, darf die Creme nicht als Buttercreme
bezeichnet werden.

Wenn nur ein geringer Teil der Butter durch Margarine ersetzt wird, darf die Creme noch als
falsch ;

Buttercreme bezeichnet werden.
falsch Bei ButFercreme darf der Margarine-

anteil nicht hervorschmecken.
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richti Flr Buttercreme muss als Fett aus-
g schlielRlich Butter verwendet werden.

2 Benennen Sie die drei Buttercremearten und geben Sie jeweils die Zutaten an.

Buttercremearten deutsche franzosische italienische

Buttercreme Buttercreme Buttercreme

Fett der Buttercremes JRRCIRR:IIA=1s 1Teil Butter 1Teil Butter
Zugaben zum Fett

1 bis 2 Teile Vanille- 1Teil Eiermasse 1 Teil Baisermasse

\ \

Bestandteile der Milch . 0,5Teile Vollei 0,4Teile Eiklar

Zugaben zum Fett Zucker, Eigelb und 0,6Teile Zucker 0,6 Teile Zucker
Cremepulver

creme

Besonderheit der wegen des hohen wegen des hohen wegen des Anteils an
O el e e Vanillecremeanteils: Butteranteils: Baisermasse:

torten und Creme-
desserts

Netzwerk gestellt werden. Dies gilt auch fiir Intranets von

Hinweis zu § 52 a UrhG: Weder das Werk noch seine Teile
diirfen ohne eine solche Einwilligung eingescannt und in ein
Schulen und sonstigen Bildungseinrichtungen.

gut bekommliche intensiver Butter-  sufe und lockere
Creme geschmack Creme

éé 3 Erganzen Sie den Text Uber die Herstellung von Buttercremes nach dem Schaumigschlagen der Butter.
S §,4‘§ Tragen Sie jeweils vor der Herstellungsbeschreibung die zugehérende Buttercremeart ein.
%é?‘; o Italienische Buttercreme: Eiklar und 1/3 des Zuckers zu Eischnee aufschlagen.
gs<
g%; % 2/3 des Zuckers und etwas Wasser auf 117°C zum Flugzucker kochen. Den fliissigen
%g‘g% Zucker in den Eischnee verrihren und die Baisermasse in die Butter rthren.
%%%g . Deutsche Buttercreme:
gé %E Abgekiihlte und glatt geriihrte Vanillecreme in die schaumige Butter einrihren.
E @%’é . Franzosische Buttercreme: Eier und Zucker warm und kalt aufschlagen

Die lockere Eiermasse in die schaumige Butter rihren.

Name: Klasse: Datum:
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diirfen ohne eine solche Einwilligung eingescannt und in ein
Netzwerk gestellt werden. Dies gilt auch fiir Intranets von

Hinweis zu § 52 a UrhG: Weder das Werk noch seine Teile
Schulen und sonstigen Bildungseinrichtungen.

geschiitzt. Jede Nutzung in anderen als den gesetzlich
zugelassenen Féllen bedarf der vorherigen schrift-

Das Werk und seine Teile sind urheberrechtlich
lichen Einwilligung des Verlages.

Sie besuchen zur Fortbildung eine Schokoladenausstellung. Mithilfe der Schautafeln notieren
Sie sich die Informationen liber die Kakaopflanze, bis zu den gerdsteten Kakaobohnen, die zur
Kakaomasse verarbeitet als Ausgangsprodukt aller Kakaoerzeugnisse dienen.

1 Tragen Sie in die Textlicken die Nummern ein, die sich mit den Textteilen der unten stehenden Nummern
erganzen und so die Kakaofrucht und die Aufbereitung der Kakaobohnen erklaren.

Der 8 in tropischen Landern am Aquator.

Die 15 bis 25 cm lénglichen 4 wachsen direkt am Stamm der Kakaobaume.
In einer Kakaofrucht befinden sich im Fruchtfleisch bis zu 50 5
Bei ca. 50 °C erfolgt die 7

Beim Fermentieren farben sich die hellen Kakaobohnen 2
Nach der Fermentation werden die 3

In den Schokoladenfabriken werden die 6

Beim Rosten bildet sich das |

1 Kakaoaroma und die braune Kakaofarbe entsteht
braun und Aromastoffe entstehen

Kakaobohnen getrocknet

gelb oder braunen Kakaofrlichte

helle mandelférmige Samenkerne, die Kakaobohnen
Kakaobohnen bei 120 bis 130°C gerostet

Fermentation, ein Garungsprozess

0N o oW N

Kakaobaum wachst bei feuchtem und sehr warmem Klima

2 Die Kakaobohnen werden in erwarmten Walzen feinst zerkleinert, sodass die Kakaomasse abflieRt.
Ergénzen Sie die wichtigsten Inhaltsstoffe der Kakaobohnen und somit der Kakaomasse.

energiereiche Nahrstoffe: gesunde Nahrstoffe:

54% Kakaobutter 9% Ballaststoffe

12% Eiweif’ 3% Mineralstoffe

7% Starke und Vitamine

Bitterstoffe: stimuliert leicht das Nervensystem:
6% Gerbstoffe 1,2% Theobromin

3 Nennen Sie die zwei Kakaoerzeugnisse, die beim Auspressen der erwarmten und somit fliissigen
Kakaomasse entstehen.

Bestandteil, der in warmem Zustand flissig ist: Kakaobutter
Bestandteil, der Ubrig bleibt: Kakao (Kakaopulver)

Bezeichnungen der Kakaopulverarten:

o Kakaopulver enthalt mindestens 20 % Kakaobutter
» fettarmes Kakaopulver oder stark entoltes
Kakaopulver enthalt weniger als 20 % Kakaobutter

Name: Klasse: Datum:
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diirfen ohne eine solche Einwilligung eingescannt und in ein
Netzwerk gestellt werden. Dies gilt auch fiir Intranets von

Hinweis zu § 52 a UrhG: Weder das Werk noch seine Teile
Schulen und sonstigen Bildungseinrichtungen.

geschiitzt. Jede Nutzung in anderen als den gesetzlich
zugelassenen Fallen bedarf der vorherigen schrift-

Das Werk und seine Teile sind urheberrechtlich
lichen Einwilligung des Verlages.

( Kaffee und Kaffeegetranke )

Ihre Béckerei startet eine Aktion , Kaffee zu Kaffeegebédcken — ein Genuss? Auf einem Flyer sollen
Sie die Wirkungen des Kaffees darstellen und am Biifett im Café stellen Sie die von den Gésten
bestellten Kaffeegetrdnke her.

1 Benennen Sie die hauptsachlichen Inhaltsstoffe des Kaffees und beschreiben Sie deren Wirkungen auf
den Korper, indem Sie folgende Worter in den Text einfligen.

atherische Ole — Aroma — Blutdruck — Geruch — Geschmack — Herztatigkeit — Koffein — Verdauungssafte
— leistungsfahiger — Magenbeschwerden — Nervensystem — Gerbséduren — Verdauung — verfllichtigen

Inhaltsstoffe des Kaffees | Wirkungen

Kaffee enthalt 1,5 bis 2%  Es wirkt in kurzer Zeit auf den Kérper und steigert die Herz-

Koffein tatigkeit und somit die Durchblutung, also
wird der Blutdruck hoher. Ebenso wird das zentrale
Nervensystem angeregt. Der Kérper und das

Gehirn werden deshalb leistungsfahiger

Kaffee wirkt nach dem Trinken in kurzer Zeit.

Sie regen die Bildung der Verdauungssafte

Kaffee enthalt

ca. 35% Gerbsduren 2" und fordern somit die Verdauung
Dabei wird mehr Magensalzsaure gebildet, dadurch kann es bei

empfindlichen Menschen zu Magenbeschwerden kommen.

Kaffee enthalt ca. 12,5 % Diese geben dem Kaffee das hauptséchliche Aroma ,
dtherische Ole d.h.den Geruch und Geschmack
Im Kaffeegetrénk verflichtigen sich diese Ole,

wodurch der Kaffee intensiv riecht und schmeckt.

2 Beschreiben Sie bekannte Kaffeegetranke.

Kaffeegetranke

Cappuccino « in einer Kaffee- bzw. Cappuccinotasse: Espresso

« obendrauf:  Milchschaum
o Dekor: Kakaopulver

Milchkaffee oder grolRe Kaffeetasse mit 200 bis 230 mil:
Melange e halb Kaffee
o halb heifte Milch

Latte macchiato in einem Kaffeeglas mit 200 ml sind drei Farbschichten:
e unten: heifte Milch
e in der Mitte: Espresso
« oben: aufgeschaumte Milch

Espresso kleine Espressotasse mit

e 30 bis 40 ml starkem Espresso

Name: Klasse: Datum:
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diirfen ohne eine solche Einwilligung eingescannt und in ein
Netzwerk gestellt werden. Dies gilt auch fiir Intranets von

Hinweis zu § 52 a UrhG: Weder das Werk noch seine Teile
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Das Werk und seine Teile sind urheberrechtlich
geschiitzt. Jede Nutzung in anderen als den gesetzlich
zugelassenen Fallen bedarf der vorherigen schrift-

lichen Einwilligung des Verlages.

(  osaae )

Unter dem Motto , Erfrischende Sommersalate” soll im Café lhrer Bédckerei eine Aktion statt-
finden. Mit Ihren Kollegen planen Sie hierfiir passende Salatteller und richten diese her.

1 Geben Sie Beispiele bekannter Salate an, die im Café serviert werden.

Namensbeispiele fiir Salatteller mit speziellen ge- Namen fiir Salate aus einem Ge-
gemischte Salatteller schmacksgebenden Zutaten miise, meist als Beilage zu Speisen

Salate mit
« gemischter Salat  « Putenstreifen « Tomatensalat
o ifalienischer Salat « Schinken » Gurkensalat
 griechischer Salat « Meeresfrichten o Blattsalat
« Rohkostsalat » Kase » Kartoffelsalat

2 Benennen Sie die SalatsoRe, die sich zum Marinieren fir alle Salate eignet, und geben Sie die Zutaten
an, aus denen sie hergestellt wird.

Name der SalatsoBe: Essig-Ol-Salatsofe Fachausdruck: Vinaigrette
Rezept: 1Teil  Essig Zutaten zum Abschmecken: Salz, Pfeffer,
2Teile Salatol Salatkrauter, Zucker

Dressings enthalten zusatzlich noch eine geschmacksbestimmende Hauptzutat, z. B.
Joghurt, Quark, Sahne, Mayonnaise, Senf

3 Beschreiben Sie die Grundsatze bei der Zubereitung und beim Anrichten von Salattellern.
Voraussetzung fr gute Qualitat der Salate:

Nur frische Salate und Gemiise verwenden.
Auswahl der Salatzutaten fir geschmackliche und farbliche Abwechslung:

Verschiedene Salate und Gemuse verwenden.

Fachbegriff fir das Vermischen der Salate mit SalatsoRe: Marinieren

4 Losen Sie das Kreuzwortratsel (A=A, O =0, U=U, 8 =SS).  Wird meist in Scheiben als Beigabe

. . zu Salaten in einem Korbchen serviert.
1 Sie werden in SalatsoRen zur Geschmacksverbesserung

gegeben. -
2 So werden Salate serviert, damit sie am besten schmecken. . G E U R Z E
3 Das Einlegen und Wenden der Salatzutaten in Salatsof3e heilt... . GIEIK UH L T
4 Sie werden vor dem Servieren Uber den Salat
gegeben. . M AR I N|II|E R E N
5 Speised| mit Eigelb schaumig geriihrt und mit . DRES|s|lI NG s
Essig abgeschmeckt ist
6 Intensiv schmeckende Salatzutat . MAY ONNATIISIE
in Scheiben oder Wirfel geschnitten: . zWTI EIBlIE L
7 Schnittlauch, Petersilie, Dill, .. —
Borretsch, Zitronenmelisse, . K UCHENK|RIAUTER
Kerbel u.a. sind BIM I NERALST|OIF FE
8 Gesunde Inhaltsstoffe der Salat-
bestandteile fir die ausgewogene Erndhrung. . V I|ITIAM N E

9 Diese gesunden Inhaltsstoffe sind wasserloslich oder fettldslich.

Name: Klasse: Datum:






