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VorwortVorwort

Medienpaket

Zum Buch gehört umfang-
reiches digitales Zusatzma-
terial: Bilder und Tabellen zur 
Übernahme in eigene Arbei-
ten, Hintergrundinformation 
und Arbeitsmaterial – auf der 
vorderen inneren Umschlag-
seite finden Sie detaillierte 
Informationen dazu.

Digitales Buch
Der junge Koch / Die junge Köchin  
ist auch als digitales Buch für unser 

virtuelles Bücherregal EUROPATHEK 
erhältlich.

Der junge Koch/Die junge Köchin: Die 39. Auflage –  
das Standardwerk konsequent weiterentwickelt mit Technik, 
Wissen und Rezepten.

Die Welt der Kochausbildung hat sich verändert und mit ihr die Auszubil-
denden und die Inhalte.
Umso wichtiger ist fachliche und didaktische Qualität der Ausbildungs
materialien.

Der junge Koch/Die junge Köchin setzt daher jetzt noch konsequenter 
den Maßstab und die fachliche Orientierung für die Kochausbildung:

	• „Der junge Koch/Die junge Köchin“ deckt den kompletten Lehrplan für 
die Ausbildung zum Koch/zur Köchin ab – mit den prüfungsrelevanten 
Inhalten des AKA-Prüfungskatalogs für die IHK-Abschlussprüfungen.

	• Sämtliche Inhalte sind konsequent nach den Lernfeldern des Lehrplans 
strukturiert.

	• Neuester Stand von Ausstattung, Technik und wissenschaftlichen Erkenntnissen
	• Praxisorientierte fundierte pädagogische Wissensvermittlung
	• Sprachlich vereinfacht für die Bedürfnisse aller Schüler
	• Beste inhaltliche und fachliche Qualität: Texte und Bilder auf neuestem Stand 
	• Alle Autoren sind Lehrkräfte an Berufsschulen für Köche im Bundesgebiet.

Der junge Koch/Die junge Köchin ist deutlich kompakter als bisher und 
bietet weiterhin alle Ausbildungsinhalte in einem Buch für alle Ausbil-
dungsjahre.
Mehr als 200 Seiten von den Autoren erstelltes Zusatzmaterial sind im 
Digitalbereich (Digital+) über QR-Codes verfügbar:

Probieren Sie es aus!
Scannen Sie diese QR-Codes und Sie gelangen ohne Anmeldung und direkt 
zu den gewünschten Inhalten.
Hier ist ein Beispiel für die Nutzung eines QR-Codes:

Der junge Koch/Die junge Köchin gestaltet die Zukunft der Kochaus
bildung in Deutschland maßgeblich und ist zugleich ein gefragtes Nachschla-
gewerk in der Kochpraxis. Von den Grundlagen bis zur kulinarischen Raffi-
nesse bietet es das umfassende Wissen, welches Köchen und Köchinnen 
eine erfolgreiche Laufbahn ermöglicht.

Und so wird Der junge Koch/Die junge Köchin immer besser: Rückmel-
dungen aus den Berufsschulen und der Kochpraxis sind uns wichtig und 
fließen laufend in neue Auflagen ein.

Schreiben Sie uns gerne unter lektorat@europa-lehrmittel.de. Wir nehmen 
Anregungen, Kritik und Lob gerne auf. Ihre Meinung ist uns wichtig!

Herbst 2026�  Autorin, Autoren und Verlag

vel.plus/djk39-01
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Zum Einsatz des Buches

1   Unsere Hinweis-Icons zeigen auf wichtige Themen:

Icon Arbeitssicherheit

Icon Digitales

Icon gesunde Ernährung

Icon Ökologie

Icon Vegan

Icon Wirtschaft

Icon Teamarbeit 

Icon Hygiene

2   Sie werden im Buch immer wieder Impulsaufgaben wie diese 
hier finden:

3   Digitale Unterstützung

Hinter dem QR-Code befindet sich umfangreiches Zusatzmaterial, 
das ständig aktualisiert wird.

Impuls: Welches Leistungs-Spektrum bietet Ihr Betrieb seinen Gästen?  
Welche Zielgruppen werden damit angesprochen?

vel.plus/djk39-03
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Mein Beruf – mein Mein Beruf – mein 
Betrieb – mein TeamBetrieb – mein Team

Kochen und Kochkunst1

Wer gut kochen konnte, arbeitete bis im späten 18. Jahrhundert für Adli-
ge. Die hochwertigen Speisen dieser Haute Cuisine („hohe Kochkunst“) 
unterschieden sich deutlich von der gutbürgerlichen Küche in Schänken 
und Wirtshäusern. Mit der französischen Revolution 1789 in Frankreich 
wurden viele Köche von Adligen arbeitslos:  
Sie gründeten eigene Restaurants (siehe auch S. 14) und führten den 
Gedanken der Haute Cuisine fort: hochwertige Zutaten, professionelles 
Handwerk, kreative, besondere Gerichte.

In der ersten Hälfte des 20. Jahrhunderts hatten viele Menschen in 
Deutschland nicht genug zu essen. Die industrielle Produktion von 
Lebensmitteln wurde immer wichtiger, um Menschen zu versorgen.

Nach dem 2. Weltkrieg ging es 
den Menschen besser – oft zu gut: 
Eine „Fresswelle“ ging durch 
Deutschland. Essen sollte einfach 
sein und sättigen – Convenience-

Food gewann an Bedeutung (siehe 

Seite 135). 
Eine Antwort darauf gab Anfang 
der 1970er-Jahre die Nouvelle 
Cuisine („neue Küche“): Gerichte 
sollten leichter und einfacher wer-
den, der Eigengeschmack der Zutaten und gesunde Ernährung wurden 
wichtiger, ebenso frische und regionale Erzeugnisse.

Spätestens in den 1980er-Jahren wurde die Küche immer weltoffener: 
Gerichte aus anderen Ländern wurden auch in Deutschland populär. In 
der Gastronomie verschwanden die Grenzen der Länderküchen mit dem 
Crossover der Fusionsküche. Gleichzeitig aßen immer mehr Menschen 
gesundheitsbewusst (siehe Seite 77) – Light-Gerichte kamen in Mode.

In den 1990er-Jahren wurde mit 
der Modernistischen Küche viel 
experimentiert. Zudem wurden na-
türliche Zutaten und regionale 
Küche immer wichtiger. Die Sin-
nes-Empfindungen rückten beim 
Essen ins Zentrum.

Mit Beginn des neuen Jahrtau-
sends wurde Essen zum Lifestyle 
(Lebensgefühl): Sushi statt Fisch-
brötchen, Baristakaffee statt Filterkaffee. In den 2010er-Jahren waren 
Superfoods angesagt – Regionalität gewann noch mehr an Bedeutung. 
Folglich wird in den 2020er-Jahren die Verbindung von Essen und 
Emotion in der Gastronomie immer wichtiger.

Filet, Gänsestopfleber, Trüffel – hoch
wertig und übersichtlich

Modernistische Küche: Kirsch-Kaviar und 
Espuma

Impuls: Was ist mit diesen Zitaten und 
Aussagen gemeint? Aus welcher Zeit des 
Kochens stammen sie?
„Sag mir, was du isst, und ich sage dir, 
wer du bist.“
Jean-Anthelme Brillat-Savarin 
(1755–1826)

„Viele Menschen haben das Essen ver-
lernt, sie können nur noch schlucken.“
Paul Bocuse (1926–2018)

„Aber ich glaube, dass Koch-Grund-
kenntnisse eine Tugend sind, und dass 
die Fähigkeit, sich selbst und andere 
angemessen zu ernähren, jedem […] 
beigebracht werden sollte.“
Anthony Bourdain (1956–2018)

„Ich koche eher theoretisch als prak-
tisch. Meine Arbeit ist kreativ – und in 
meiner Küche ist der größte Teil meiner 
Kreativität theoretisch.“
Ferran Adriá (geb. 1962)

„Machen Sie einen Ausflug in den Wald 
und erleben Sie, wie großartig es ist: Sie 
gehen auf die Knie, zupfen ihr eigenes 
Essen, nehmen es mit nach Hause – und 
essen es.“ 
René Redzepi (geb. 1977)

LFLF 1 1
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Beruf und Betrieb im 
Gastgewerbe

Gastgewerbe gestern und heute
Vor vielen hundert Jahren spielte sich das Leben der meisten Menschen 
am Wohnort ab. Dort lebte man, schlief, aß und trank. Mit zunehmen- 
dem Handel waren die Menschen mehr unterwegs – sie verließen die 
sichere Umgebung ihres Heims. In der Fremde waren Menschen darauf 
angewiesen, dass andere ihnen einen Schlafplatz, Essen und Trinken an-
boten. So entwickelte sich schrittweise das Prinzip der Gastfreundschaft. 
Wer anderen half, konnte auch selbst Hilfe in Anspruch nehmen. Ab dem 
Mittelalter waren immer mehr Menschen auf Reisen. Private Unterkünfte 
reichten nicht mehr aus, um diese Bedürfnisse nach einem Schlafplatz 
sowie nach Essen und Trinken zu decken. Erste gewerbliche Herbergen 
und Gasthäuser entstanden. Im selben Maße, wie sich die Bedürfnisse 
der Menschen veränderten, entwickelten sich auch gastgewerbliche Be-
triebe weiter.

Das Gastgewerbe gehört heute zum Dienstleistungs-Sektor der Wirt-
schaft. Als Mitarbeiter sind wir Gastgeber, die den Gästen dienen. Um zu 
verstehen, was die Gäste wünschen, müssen wir ihre Bedürfnisse kennen 
und verstehen. Den elementaren Bedürfnissen Essen, Trinken und Schla-
fen entsprechen die Angebote Bewirtung und Beherbergung mit Be-
triebsarten wie Restaurant und Hotel. Die Wünsche der Gäste sind aber 
z. B. auch Entspannung und Ruhe, Freude und Vergnügen, Abwechslung 
und Kultur. So werden bis heute vielfältige gastronomische Angebote 
entwickelt: Als zu den Zeiten von Corona keine Gäste in die Gastronomie-
betriebe kamen, entwickelten viele Betriebe Liefer-Angebote und auch 
eigene Convenience-Produkte.

2.1	 Bewirtungs-Betriebe

Das klassische Bild eines Bewirtungs-Betriebs ist das Restaurant. Vom 
einfachen Lokal bis hin zur gehobenen Gastronomie bieten Restaurants 
eine größere Auswahl von Speisen und Getränken in ansprechendem 
Ambiente an. Einfachen Ansprüchen an Speisen und Getränke werden 
meist traditionell Gasthäuser auf dem Land gerecht. Cafés und Bistros 
bieten in Städten eine kleine, aber ansprechende Auswahl an Speisen und 
Getränken und einen Raum zur Begegnung. Menschen sind heute zuneh-
mend unterwegs und haben den Wunsch, nur eine Kleinigkeit zu essen 
oder Essen und Getränke zum Mitnehmen, also „to go“, angeboten zu 
bekommen. Diese Bedürfnisse erfüllen z. B. Imbisse. 
Zu Hause angekommen, bleibt für immer mehr Menschen die Küche kalt 
(„Cocooning“) – das Essen kommt durch den Bringdienst und von ande-
rem Catering-Betrieben ins Haus (siehe Seite 20).

2.2	 Beherbergungs-Betriebe

Eine Herberge reicht den meisten Reisenden schon lange nicht mehr. Der 
klassische Beherbergungs-Betrieb ist das Hotel: Hotels bieten eine größere 
Anzahl an Zimmern. Diese genügen meist gehobenen Ansprüchen. Hotels 
sind auch auf die Bewirtung der Hausgäste eingestellt.

2

Als Gastgeber geben wir den Gästen, 
was sie für ihre Bedürfnisse brau-
chen: gutes Essen, saubere Zimmer 
usw. Wir müssen auf die Gäste ein-
gehen – nicht umgekehrt.

Im Wandel der Zeit
Die Leistungen des Gastge-
werbes stehen heute mehr 
denn je in der Öffentlichkeit. 
Fotos angerichteter Teller 
werden ebenso schnell in 
sozialen Medien verbreitet 
wie positive oder negative 
Bewertungen.

Modernes Restaurant – ein 
Bewirtungs-Betrieb

Modernes Hotel – ein 
Beherbergungs-Betrieb
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2   Gastgewerbe gestern und heute

Das Hotelrestaurant ist offen für Gäste von außen. Wellness-Hotels erfül-
len die Bedürfnisse nach gepflegtem Wohlbefinden – Sport-Hotels eignen 
sich für entspannende Aktivitäten. So unterschiedlich wie die Bedürfnisse 
der Gäste sind auch die Hotelbetriebe:

2.3	 Individual-Gastronomie und Systemgastronomie

Individual-Gastronomie: Klassische Gastronomiebetriebe werden meist 
vom Inhaber geführt. Dieser bestimmt das Angebot und prägt das Er-
scheinungsbild des Betriebes. Der Inhaber fällt Entscheidungen, trägt aber 
auch das unternehmerische Risiko. Manche Gastronomen führen mehrere 
Häuser. Diese werden dann zentral geführt und ein Konzept wird dann 
auf die einzelnen Häuser übertragen. So entstehen Gastronomie-
Ketten.

Systemgastronomie und Systemhotellerie sind eine Weiterentwicklung 
solcher Ketten. Das Besondere an der Systemgastronomie/Systemhotelle-
rie ist: Angebot und Organisation folgen einem einheitlichen Konzept: Die 
Unternehmen verfolgen bei allen Betrieben eine Corporate Identity 
(siehe Seite 714), ein wiedererkennbares, gleiches Erscheinungsbild. Dem 
Gast wird in jeder Filiale derselben Marke die gleiche Produktpalette in 
der immer gleichen Qualität angeboten.

Viele der großen „Global Player“ vermarkten ihre Konzepte nach dem 
Franchise-Prinzip: Ein Unternehmer (Franchisegeber) hat ein erfolg
reiches Konzept entwickelt. Dieses kann von einem Gastronomen (Fran-
chise-Nehmer) gegen eine Gebühr genutzt werden. Der Franchisenehmer 
darf die Marke für seinen Betrieb verwenden. Mitarbeitende werden vom 
Franchisegeber geschult, sie müssen sich dabei an Vorgaben halten (z. B. 
zum Corporate Behavior – siehe Seite 300). Der Franchisenehmer muss 
meist dort einkaufen, wo es der Franchisegeber vorgibt. Der Franchise-
nehmer ist stark abhängig – er trägt aber auch ein geringeres Risiko und 
kann von einer bekannten Marke profitieren.

2.4	 Organisations-Struktur in der Gastronomie

Wie ein Betrieb aufgebaut ist (die Organisations-Struktur), kann man 
grafisch (wie ein Diagramm) darstellen. Diese Darstellung heißt Organi-
gramm. Linien und Pfeile zeigen die Hierarchie im Betrieb: Wer kann 
wem Anweisungen geben, wer ist Ansprechpartner: Die Geschäftsfüh-
rung gibt z. B. dem Küchenchef Anweisungen. Dieser gibt die Anweisun-
gen weiter an andere Köche/Ausbilder, diese weisen Auszubildende an. 
Für den Auszubildenden ist der Ausbilder direkter Ansprechpartner.

	• Hotel garni bezeichnet ein Hotel, das zur Bewir-
tung lediglich Frühstück und evtl. kalte Speisen 
anbietet.

	• Motels bieten Übernachtungen in der Nähe von 
Fernstraßen für Reisende an.

	• Gasthöfe sind meist in ländlichen Gebieten. Sie 
haben eine geringe Anzahl Betten und sind auf ein-
fache Ansprüche ausgerichtet.

	• Pensionen bewirten nur Hausgäste, die meist für 
mehrere Tage oder Wochen dort zu Gast sind.

Viele Fast-Food-Betriebe 
gehören zur System-
gastronomie

LFLF 1 1
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Aufbau von Restaurant und Hotel

Diese Aufgaben und Abteilungen gibt es so ähnlich auch in anderen Be-
triebsarten wie in einem Bistro oder in einem Gasthof. In kleinen Betrie-
ben übernehmen einzelne Personen mehrere Aufgaben: Dann organisie-
ren z. B. der Küchenchef und der Restaurantleiter ihren Einkauf selbst. Der 
Inhaber leitet den Betrieb und ist auch verantwortlich für die Verwaltung. 
In größeren Betrieben sind einzelne Abteilungen noch weiter unterteilt 
(siehe Seite 25). Große Hotels werden oft nach dem amerikanischen Sys-
tem organisiert. Auch in Deutschland gibt es daher viele englische Begrif-
fe in einem Hotel.

Leitbild

Die einzelnen Ziele eines Gastronomiebetriebes werden häufig in 
einem Leitbild zusammengefasst (siehe auch Seite 32). 

Im Leitbild findet man Grundsätze, wie ein Betrieb arbeiten will – 
nach innen wie nach außen: Die Mitarbeitenden sollen alle „an einem 
Strang ziehen“. Vereinbarte Werte und Regeln schaffen ein Gemein-
schaftsgefühl (Identifikation mit dem Betrieb) – das soll Mitarbeitende 
motivieren. Das Leitbild ist Teil der Corporate Identity (siehe Seite 714). 
Häufig verwendete Adjektive im Umgang miteinander sind wertschät-

zend, vertrauensvoll, motivierend, fair, respektvoll, tolerant, unkonventio-

nell. Die Gäste erfahren im Leitbild, wofür ein Hotel oder Restaurant 
steht. Sind Gästen Werte wie Umweltschutz wichtig, suchen sie eher 
Betriebe, die Umweltschutz nach außen als wichtig darstellen. Über das 
Leitbild wird ein positives Bild des Betriebes vermittelt. Häufig verwendete 
Adjektive, um sich nach außen darzustellen, sind persönlich, familiär, 

umweltbewusst, innovativ, fortschrittlich, leidenschaftlich.

Die Leitung für den Betrieb 
 (Geschäftsführung)

trägt die Verantwortung und führt die Geschäfte –  
die Leitungsebene ist der Kopf des Hauses.

Büroarbeiten (z. B. Rechnungen bezahlen, Arbeitsverträge 
schreiben) übernimmt die Verwaltung. 

Speisen werden in der 
Küche vorbereitet und 
zubereitet.

Im Gastraum (Restau-
rant) werden die Gäste 
empfangen und bedient.

Alle Einkäufe werden 
im Magazin (Lager) 
organisiert.

Die Haustechnik küm-
mert sich um Maschinen 
und Geräte.

Der Empfang 
(Rezeption) 
bearbeitet  
Zimmer

buchungen, 
empfängt und 

betreut die 
Gäste wäh-

rend des Auf-
enthaltes.

Der Wirt-
schaftsdienst  

(House-
keeping) 

pflegt, reinigt 
und gestal-
tet Gast

räume und 
Hotelzimmer.

Die Verkaufs-
Abteilung  

sorgt für den 
Absatz aller 
Leistungen – 
wie Tagun-

gen, Wellness-
Angebote und 

Feiern.

Restaurants bieten Speisen und Getränke an (Verpfle-
gung). Daraus ergeben sich viele Aufgaben – diese 
werden in verschiedenen Abteilungen ausgeführt.

In einem Hotel geht es zusätzlich um die Übernachtun-
gen der Gäste (Beherbergung). Hieraus ergeben sich 
weitere Aufgaben und Abteilungen

Wertschätzung ist vielen 
Mitarbeitenden sehr wich-
tig! „Danke für Ihre gute 
Arbeit heute!“ ist vielen 
mehr wert als ein kleiner 
Anteil am Trinkgeld.

Impuls: Recherchieren  
Sie das Leitbild Ihres 
Betriebes. Wie werden die 
Werte aus dem Leitbild 
konkret gelebt?

•	 Front of House: Bereiche mit direktem 
Gästekontakt, z. B. Restaurant

•	 Back of House: Bereiche ohne direk-
ten Gästekontakt, z. B. Küche oder 
das Back-Office

Die ausführende Ebene füllt das Haus mit Leben.
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2   Gastgewerbe gestern und heute

2.5	 Leistungen im Gastgewerbe

Gastronomische Leistungen sind weit mehr als die Angebote von Hotels 
und Restaurants. Der Betrieb muss fortwährend überlegen: Welchen 
Bedarf meiner Gäste kann ich durch meine Leistungen erfüllen? 
Welche Gästegruppen kann ich mit welchem Angebot erreichen? 
Die Summe aller Angebote in einem Betrieb heißt Leistungs-Spektrum.

Betrieb und Kunden

Die Bedürfnisse der Gäste verändern sich ständig – vom Hype bis zum 
Dauertrend. Gleichzeitig verändert sich das Arbeiten im Gastgewerbe, 
z. B. durch Serviceroboter, moderne Küchentechnik oder künstliche Intelli-
genz. Gastronomen müssen immer wieder hinterfragen:

	• Wird ein Trend bleiben oder schnell vergehen?
	• Passt es zu meinem Leitbild und zu meinen Gästen, wenn ich den 

Trend mitgehe?
	• Verändern moderne Verfahren das Arbeiten im Betrieb?

Gastronomische Angebote können auf verschiedenen Wegen verkauft 
werden. Diese Möglichkeiten werden auch Absatzwege genannt:

Leistungen, die im Haus verkauft werden, sind u. a. das klassische À-la-
carte-Geschäft, aber auch Events wie Private Dining oder ein Krimi-Dinner. 
Im Haus werden auch Bankette durchgeführt sowie Tagungen oder Koch-
kurse mit Gästen. Auch die Gemeinschafts-Verpflegung gehört zum In-
house-Absatz. Der Service kann bei diesen Leistungen sehr unterschiedlich 
sein – vom einfachen Tresen zur Selbstbedienung über Pager-Systeme mit 
Bestellcounter über Buffets bis zum aufwendigen Restaurantservice.

Home-Delivery-Absatz

Während der Coronazeit konnten Gäste nicht ins Restaurant kommen – 
also lieferte der Gastronom zum Gast nach Hause. Corona ging – Verän-
derungen in der Gesellschaft blieben, etwa geänderte Arbeitsmodelle 
(Homeoffice) oder geänderte Familienstrukturen (z. B. Single-Haushalte, in 
denen weniger gekocht wird). Heute liefert nicht nur der Partyservice 
nach Hause – Bringdienste bieten fertige warme und kalte Gerichte zum 
sofortigen Verzehr. Für das Erhitzen zu Hause werden Sous-vide-Gerichte 
angeboten: hochwertige Speisen im Kochbeutel.

TagungsverpflegungRestaurantLieferserviceCatering

Das Pager-System informiert 
den Gast bei Semi-Service

Hype = kurzfristige Nachfrage
Trend = mittelfristige Bewegung
Dauertrend = langfristige Entwicklung

LFLF 1 1
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Wer nur etwas kochen möchte, kann Zubereitungs-Boxen nutzen: Dabei 
werden verschiedene Speisen wie Bausteine in unterschiedlichen Bearbei-
tungsstufen zusammengestellt. Diese können mithilfe der Anleitung zu 
Hause zubereitet werden – oder im Rahmen von Live-Cooking-Events.

Take-away-Absatz

In Bahnhöfen, Flughäfen und Einkaufszentren erzeugen gastronomische 
Angebote zunehmend das Bild eines Marktplatzes: Verschiedene Betriebe 
schließen sich zu einem Verbund zusammen. Die meist systemgastrono-
mischen Betriebe bieten professionell verpackte Speisen und Getränke 
zum Mitnehmen an (Food-Court-Konzepte). In großen Kaufhäusern und 
Lebensmittelmärkten wird durch hochwertige, oft regionale Angebote 
das Bild von Marktständen geschaffen (Food-Hall-Konzepte). In originel-
len Verkaufsfahrzeugen oder Ständen wird Streetfood angeboten. Das 
geschieht meist bei Streetfood-Festivals. Diese haben oft einen Schwer-
punkt – etwa Speisen vom Grill, Ethno-Küche oder Vegetarisches.

Manufaktur-Produkte

Es kann sinnvoll sein, hausgemachte Produkte in größeren Mengen 
herzustellen und selbst zu vermarkten. Besonders geeignet sind 
haltbares Gebäck wie Kekse, Stollen, Zwieback oder Schüttelbrot sowie 
Pralinen, Schokolade, Likör, Aufstrich, Essig oder Öl. Auch Saucen, 
Schmorgerichte, Salate, Kuchen und Desserts in Twist-offs, Weckgläsern 
oder Sous-vide-Beuteln sind geeignet. Corporate Candys können schöne 
Mitbringsel für die Daheimgebliebenen sein. Diese Kreationen können 
direkt vermarktet werden. Sie lassen den Gast das Geschmackserlebnis 
über den gastronomischen Aufenthalt hinaus wiederholen. Die Vermark-
tung über eine eigene Homepage oder in Feinkostläden ist denkbar, falls 
die betriebliche Struktur, die Bekanntheit des Betriebes und die Logistik 
dies erlauben.

Im Folgenden werden Gastronomie-Leistungen genauer erklärt:

À-la-carte-Geschäft

Das klassische Restaurant-Geschäft – Essen „nach der Karte“: Die Gäste 
reservieren vorher einen Tisch – oder kommen einfach so ins Lokal. Dann 
wählen sie Speisen und Getränke spontan aus der Karte (à la carte). 
Speisen und Getränke werden erst dann zubereitet, nachdem sie bestellt 
wurden. Das Servieren läuft oft in mehreren Gängen.

Für das Restaurant bedeutet das: gute Vorbereitung (= Mise-en-Place) 
und hohe Flexibilität (z. B. bei Sonderwünschen) sind notwendig! Man 
weiß nie, wie viele Gäste kommen und was sie bestellen werden.  
Wartezeiten sollen trotzdem kurz sein und können mit einem Amouse 
bouche (Gruß aus der Küche) angenehmer werden. Küche und Service 
müssen auf Unverträglichkeiten von Gästen reagieren (siehe Seite 79), 
Speisen für Fleischesser und Veganer anbieten und flexibel sein, wenn ein 
Gast z. B. Bratkartoffeln statt Pommes frites essen möchte.

Food-Court

Die Manufaktur-Produkte 
können direkt, im Internet-
shop oder im Marke-
tingverbund mit 
anderen Betrieben 
verkauft werden. 
Kennzeichnungsvor-
schriften sind dabei 
zu beachten.

Rheinische Genusskultur: 
Kooperation bei Manufaktur-
Produkten

Küchen-Bon einer À-la-carte-Bestellung
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Bankett

Das Wort Bankett ist französisch für „Festmahl“. Anlässe für Bankette 
sind z. B. Familienfeiern, politische Empfänge oder auch Betriebsfeiern.  
An einem Bankett nehmen meistens sehr viele Gäste teil, alle wollen 
möglichst gleichzeitig bewirtet werden. Dazu wird vor dem Bankett mit 
dem Gastgeber geplant. Das ist die Aufgabe der Bankett-Abteilung. 
Diese Abteilung plant auch Tagungen, Seminare oder Konferenzen und 
heißt deshalb auch Veranstaltungs-Abteilung. Anlass, Zahl der Gäste, 
Speisen, Getränke, Dekoration, Musik, Zeitplan u. a. werden besprochen. 
Diese Informationen werden für den Betrieb in eine Veranstaltungs-
Übersicht geschrieben (= Function-Sheet – siehe Seite 572). Das Func-
tion-Sheet wird dann an alle beteiligten Abteilungen gegeben. 

So können alle Abteilungen gut planen – auch die Küche: Welche 
Speisen müssen wir in welcher Menge und wann fertig haben? Welche 
Besonderheiten müssen wir berücksichtigen? Alle Lebensmittel werden 
rechtzeitig bestellt und Speisen können gezielt vorbereitet werden. Am 
Schluss kann es dennoch stressig werden: Viele gleiche Speisen müssen 
schnell und zeitgleich zum Gast. Das kann in Form eines Menüs oder 
eines Buffets sein. Bankette und andere Veranstaltungen können gut 
kalkuliert und mit Gewinn verkauft werden (siehe Seiten 725 und 584).

Event-Gastronomie

Die Verbindung von Gastronomie-Leistungen mit einem Erlebnis heißt 
Erlebnis-Gastronomie (auch Event-Gastronomie). Event-Gastronomie 
findet an bestimmten Plätzen zu einer bestimmten Zeit und zu einem be-
stimmten Anlass statt. Die Planung ist hierauf ausgerichtet. Dabei müssen 
die Besonderheiten des Events berücksichtigt werden: Zu welcher Zeit 
im Programm muss was serviert werden? Welche Speisen und Getränke 
passen zum Event und den Gästen? Beispiele für Events:

	• Vorführungen wie Varieté oder Theaterstücke
	• Filmvorführungen wie im Kino
	• Animationen am Tisch wie ein Krimi-Dinner oder ein Mittelalter-Mahl
	• Beteiligung der Gäste am Zubereiten der Speisen, z. B. bei einer 

Kochshow

Event-Restaurants können sich an ungewöhnlichen Standorten befinden: 
Gäste können bei einem Essen mit Artistik in einem Zirkus unterhalten 
werden oder mitten in einer Modenschau sitzen. Speisen und Getränke 
werden dabei auf den Anlass/Event abgestimmt.

Eine Herausforderung für Küche und Service bei der Event-Gastronomie 
ist das Timing: Speisen und Getränke sind Teil einer Darbietung. Sie müs-
sen zur richtigen Zeit fertig sein und am zum geplanten Programmpunkt 
zum Gast kommen.

Impuls: Welches Leistungs-Spektrum bietet Ihr Betrieb seinen Gästen?  
Welche Zielgruppen werden damit angesprochen?

Festsaal bei einem Bankett

Mittelalter-Mahl als Event

Impuls:
1. �Beschreiben Sie die verschie-

denen Gastronomie-Leistun-
gen in eigenen Worten.

2. �Erklären Sie den Ablauf.
3. �Welche Besonderheiten gibt 

es bei den Leistungen?

LFLF 1 1
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Catering

Der englische Begriff Catering bedeutet im engeren Sinn „Essen liefern“. 
Anlass für ein Catering sind meist Veranstaltungen wie Familienfeiern 
(Party-Service), aber auch Stände bei Konzerten.

Entsprechend unterschiedlich ist die Planung: Bei einer Feier wird wie 
beim Bankett eine Absprache getroffen. Der Gastronom weiß genau, 
was benötigt wird. Neben Speisen und Getränken werden auch Zusatz-
Leistungen angeboten, z. B. Stühle, Stehtische, Dekoration oder Geschirr.
Bei öffentlichen Veranstaltungen wie einem Stand muss zusammen mit 
dem Veranstalter geplant werden, damit alles zusammenpasst.

Bei Veranstaltungen im eigenen Haus kennt der Gastronom seine 
Möglichkeiten genau. Bei Veranstaltungen außer Haus muss er sich die 
Möglichkeiten vor Ort genau ansehen: Reicht der Platz für das Buffet? 
Was tun, wenn es regnet? Wo gibt es Handwaschbecken, wie kommen 
Speisen heiß und in der geforderten Qualität an den Ort der Feier, …?

Catering-Anlässe wie Firmenfeiern oder Familienfeste lassen sich gut 
planen. Ein Stand bei einem Stadtteilfest ist weniger gut planbar: Wie 
viele Gäste kommen? Wie wird das Wetter? Welche Genehmigungen sind 
erforderlich? Wie ist die Anfahrt?

Gemeinschaftsverpflegung (GV)

Die verpflegten Menschen gehören gleichartigen Gästegruppen an 
(Gemeinschaft), z. B. Studenten oder ältere Menschen. Deshalb heißt 
diese Leistungsform auch Gemeinschaftsverpflegung (kurz GV). Eine 
Sonderform von Catering ist das Care-Catering („jemanden verpflegen/
versorgen“). Hier arbeitet der Gastronom im Haus eines anderen Unter-
nehmens und verpflegt dort Menschen. Solche Orte sind z. B. Schulen, 
große Firmen, Kliniken oder auch Altenheime. Dort wird eine große Zahl 
von Menschen mit Speisen und Getränken versorgt. 

Um viele Menschen zur selben Zeit zu versorgen, gibt es eine kleine Aus-
wahl an Speisen und Getränken. Oft müssen Gäste vorher auswählen, 
was sie am nächsten Tag essen möchten, oder es gibt von jedem Essen 
nur eine bestimmte Anzahl Gerichte an einem Tag. Meist muss eine große 
Menge an Speisen zur selben Zeit fertig sein. Die Speisenausgabe erfolgt 
an einer Ausgabestelle oder in Buffetform.

2.6	 Qualitäts-Management im Betrieb

Ein Gastronomiebetrieb (Unternehmen) ist eine Organisation. Die 
Betriebsleitung heißt Management. Ziel des Betriebs ist es, Geld zu 
erwirtschaften (siehe Seite 584). Dieses Geld stammt von zufriedenen 
Gästen. Um sie zu bewirten, benötigt der Betrieb zufriedenes Personal. 
Dafür müssen die Leistungen des Betriebs immer weiter verbessert 
werden. Wie gut eine Dienstleistung oder ein Produkt ist, beschreibt der 
Begriff „Qualität“. Ein anderes Wort für Qualität ist Beschaffenheit 
(Qualität von Lebensmitteln siehe Seite 110).

Eine Festtafel als Zusatzleistung

Speisenausgabe in der 
Gemeinschaftsverpflegung

Der Gastronom muss auf die besonderen 
Bedürfnisse vor Ort eingehen: Kurze Mit-
tagszeit in einer Firma, besondere Kost-
formen in einer Klinik, Einschränkungen 
älterer Menschen usw. Küchen in der GV 
sind meist anders organisiert als Küchen 
im Restaurant (siehe Seite 25).
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