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Vorwort

Die vorliegende „Lehrküche“ ist ein lehrplangerecht gegliedertes, komplexes Un-
terrichtsmittel, das aus einem Lehrbuch und einer interaktiven CD-ROM besteht. 

Das Lehrbuch enthält weit über 500 Rezepturen, die auch Bestandteil der beiliegen-
den CD-ROM sind und dort bearbeitet, erweitert, kalkuliert und nach dem Nähr-
wert ausgewertet werden können. Zusammen mit dem ebenfalls auf die „Lehr-
küche“ abgestimmten „Arbeitsheft Gastronomie Grundstufe“, dem „Arbeitsheft 
Köche“, dem Arbeitsheft „Fachrechnen in der Küche“ sowie dem „Prüfungsbuch 
Köchin/Koch“ kann auf ein fachlich und methodisch abgestimmtes Medienpaket 
aufgebaut werden.

Die ausführlichen Lösungen der Aufgaben, Versuche und Berechnungen in der 
Lehrküche sind in einem Lösungsheft (Bestellnummer 40040) für die Hand der Lehr-
kräfte zusammengestellt.

Die gra�sche Gestaltung richtet den Fokus auf die vielen aussagekräftigen Bilder, 
die den Lernenden zugleich Information und Inspiration sein sollen. Die Lesbarkeit 
der Texte und das Erscheinungsbild wurden insgesamt verbessert, sodass die Infor-
mationen vom Lernenden noch schneller aufgenommen werden.

Die in der 6. Au�age neu aufgenommenen Kapitel „Kalkulation“ und „Garnituren“ 
sowie das Rezeptverzeichnis vor dem Inhaltsverzeichnis mit QR-Code und Internet-
link zum ausführlichen Rezepturverzeichnis erleichtern die praktische Arbeit mit der 
Lehrküche. 

In der Neuau�age wird den Rechtsvorschriften und der Lebensmittelüberwachung 
in einem selbstständigen Kapitel mehr Raum gegeben. Ausgehend vom Lebens-
mittel- und Futtermittelgesetzbuch sind die Infektionsschutzverordnung, die EU-
Health-Claims-Verordnung und die EU-Lebensmittelinformations-Verordnung pra-
xisnah dargestellt. Die Allergenkennzeichnung wird anschaulich beschrieben.

Querverweise mit Symbolen und Seitenzahlen auf die Allergen-Rechtsbestimmun-
gen sind durchgehend eingefügt.

Vegetarische Rezepte sind mit dem Symbol  gekennzeichnet. Das Kapitel „Spei-
sen aus p�anzlichen Zutaten“ wurde um ein Kapitel „Vegane Speisen“ erweitert. 
Damit werden neue Trends in der Ausbildung berücksichtigt.

Auf der CD wurde die Primecost-Kalkulation und eine Kalkulation der Schankverlus-
te in Verbindung mit interaktiven Berechnungsvorlagen neu aufgenommen. Geset-
ze und Leitsätze wurden aktualisiert und Allergeninformationen ergänzt. 

Wir wünschen viel Erfolg im Umgang mit dem komplexen Unterrichtsmittel und 
freuen uns über Anregungen und konstruktive Kritik.

F. Jürgen Herrmann
Dresden

	 Lehrbuchsymbole

  	Merke

 	 Rechtsvorschriften

  	 Vertiefungen, Ergänzungen

 	 Küchentechnologische Versuche

	Angewandte Garverfahren

	 Service

	 Aufgaben

 	 Berechnungen

➞ 11	 Querverweise mit Seitenzahlen

 	  Querverweise auf die CD-ROM

	� Französische Übersetzung 
m für männliche Substantive 
w für weibliche Substantive

	 Englische Übersetzung

	 Vegetarische Rezepte

Portionsmengen

jeweils für 10 Portionen, wenn nicht 

anders angegeben



Inhaltsverzeichnis

IV

	 REZEPTE	

	 Gmüsespeisen	 352

	 Pilzspeisen 	 368

	 Kartoffelspeisen 	 370

	 Klöße, Nocken,Teigwaren	 378

	 Getreide- und Hülsenfruchtspeisen 	 384

	 Eierspeisen	 388

	 Fischspeisen	 399

	 Brühen, Fonds 	 414

	 Saucen 	 420

	 Suppen, Eintöpfe 	 439

	 Schlacht�eischspeisen 	 469

	 Ge�ügelspeisen 	 500

	 Wildspeisen	 513

	 Speisen aus Krebstieren und Weichtieren	 518

	 Kalte Speisen	 525

	 Speisen aus p�anzlichen Zutaten	 547

	 Vegane Speisen 	 550

	 Speisen mit Blüten und Blättern	 552

	 Gebäck, Süßspeisen, Eisspeisen	 554
	
	 Mahlzeiten und Tischgaren	 584

�Ein ausführliches, kostenloses Rezeptverzeichnis 
�nden Sie unter 
handwerk-technik.de (Die Lehrküche ➞ Downloads)
oder direkt hier:

Hier scannen

Ausführliches Rezeptverzeichnis 
zum Downloaden!



V

Inhaltsverzeichnis

	 KÜCHE	

1	� Von den Zutaten zur Speise	 1
2	� Lebensmittelbestandteile 	 2
2.1	 Kohlenhydrate	 4
2.1.1	 Vorkommen, Aufbau	 4
2.1.2	 Eigenschaften, Nährwert	 7
2.2	 Fette (Lipide)	 10
2.2.1	 Vorkommen, Aufbau	 10
2.2.2	 Eigenschaften, Nährwert	 12
2.3	 Eiweißstoffe (Proteine)	 16
2.3.1	 Vorkommen, Aufbau	 16
2.3.2	 Eigenschaften, Nährwert	 18
2.4	 Wasser	 22
2.4.1	 Vorkommen, Aufbau	 22
2.4.2	 Eigenschaften, Nährwert	 23
2.5	 Mineralstoffe	 25
2.5.1	 Vorkommen, Aufbau	 25
2.5.2	 Eigenschaften, Nährwert	 26
2.6	 Vitamine	 28
2.6.1	 Vorkommen, Aufbau	 28
2.6.2	 Eigenschaften, Nährwert	 29
2.7	 Enzyme	 33
2.7.1	 Vorkommen, Aufbau	 33
2.7.2	 Eigenschaften	 34
2.8	 Genussstoffe	 36
2.8.1	 Vorkommen, Aufbau	 36
2.8.2	 Eigenschaften, Genusswert	 36
2.9	 Geruchs- und 
	 Geschmacksstoffe	 39
2.9.1	 Vorkommen, Arten	 39
2.9.2	 Eigenschaften, Nährwert	 41
2.10	 Bioaktive Substanzen	 42
2.11	 Zusatzstoffe	 44
2.12	 Schadstoffe	 47

3	 Stoffwechsel, Kostformen	 48
3.1 	 Stoffwechsel	 48
3.2 	 Energiebedarf	 52
3.3	 Kostformen	 55
3.3.1	 Vollwertige Mischkost	 55
3.3.2	 Besondere Kostformen	 60
3.3.3	 Kost für Kranke und Genesende	 61

4	� Lebensmittelhygiene und  
Rechtsvorschriften	 64

4.1	 Mikrobiologische Grundlagen	 65
4.1.1	 Vorkommen, Arten von 
	 Mikroorganismen	 65
4.1.2	 Lebensbedingungen der 
	 Mikroorganismen	 67
4.2	 Schädlinge	 69
4.3	� Lebensmittelschädigungen, 
	 Lebensmittelverderb	 70
4.4	 Hygienemaßnahmen	 72
4.4.1	 Persönliche Hygiene	 72
4.4.2	 Betriebs- und 
	 Arbeitsmittelhygiene	 73

	 KÜCHE	

4.4.3	 Hygiene der Zutaten und 
	 Speisen	 74
4.4.4	 Reinigung und Desinfektion	 74
4.5	 Hygienekontrollen nach 
	 HACCP	 76
4.6	 Rechtsvorschriften	 78
4.6.1	 Lebensmittel- und Futter-
	 mittelgesetzbuch	 79
4.6.2	 Infektionsschutzgesetz	 81
4.6.3	 Health Claims-Verordnung	 81
4.6.4	 Lebensmittelinformations-
	 Verordnung	 82
4.7	 Lebensmittelüberwachnug	 85

5	� Arbeitssicherheit, 
	 Umweltschutz	 87
5.1	 Arbeitssicherheit	 87
5.1.1	 Berufsgenossenschaften	 87
5.1.2	 Unfallschutz	 87
5.1.3	 Erste Hilfe	 89
5.2	 Umweltschutz durch 
	 Nachhaltigkeit	 90
5.2.1	 Umweltbelastungen	 90
5.2.2	 Prinzip der Nachhaltigkeit	 91
5.2.3 	 Nachhaltigkeit bei der 
	 Speisenherstellung	 92

6	� Technologischer Prozess 
der Speisenherstellung	 95

6.1	 Arbeitsgestaltung	 95
6.2	 Arbeitsablauf in der Küche	 99
6.2.1	 Produktionsküche	 99
6.2.2	 Fertigungs-Endküche	 100
6.3	 Arbeitsmittel	 101
6.4	 Arbeitsverfahren	 101
6.4.1 	 Vorbereitungs- und 
	 Bearbeitungsverfahren	 102
6.4.2	 Zubereitungsverfahren	 112
6.4.3	 Konservierungsverfahren	 123
6.4.4	 Entkoppeltes Zubereiten und  
	 Niedertemperaturgaren	 127
6.4.5	 Teller-Bankettsystem	 129
6.4.6	 Verfahren zum Temperieren,  
	 Vollenden und Anrichten 	 130
6.4.7 	 Zukunftsorientierte Trends in 
	 der Speisenherstellung 	 131
6.4.8	 Herstellung von Espuma	 132

7	 Wichtige Zutaten	 133
7.1	 Einteilung	 133
7.2	 Vorgefertigte Lebensmittel	 133
7.3	 Lebensmittelqualität, 
	 -beurteilung	 135
7.4	 Neuartige Lebensmittel	 136
7.5 	 Kartoffeln	 137

	 KÜCHE	

7.5.1 	 Nährwert	 137
7.5.2 	 Qualität, Lagerung	 137
7.6	 Gemüse	 138
7.6.1	 Einteilung, Nährwert, 
	 Lagerung	 138
7.6.2 	 Sorten, Qualität	 139
7.7 	 Pilze	 148
7.7.1 	 Einteilung, Nährwert, 
	 Lagerung	 148
7.7.2 	 Sorten, Qualität	 149
7.8 	 Keimlinge (Sprossen)	 150
7.9 	 Obst	 151
7.9.1	 Einteilung, Nährwert	 151
7.9.2 	 Sorten, Qualität, Lagerung	 152
7.10	 Getreide, Getreideerzeugnisse	162
7.10.1	 Getreidearten, Aufbau des 
	 Getreidekorns	 162
7.10.2	 Getreidevermahlung, 
	 Mahlerzeugnisse	 163
7.10.3	 Weitere Getreideerzeugnisse, 
	 Lagerung	 165
7.11	 Brot, Kleingebäck	 166
7.11.1	 Gebäckherstellung	 166
7.11.2	 Sorten, Qualität, Nährwert, 
	 Lagerung	 166
7.12	 Teigwaren	 168
7.13	 Reis		 169
7.14	 Hülsenfrüchte	 169
7.15 	 Eier		 170
7.15.1	 Nährwert	 170
7.15.2	 Sorten, Qualität, Lagerung	 170
7.16 	 Milch, Milcherzeugnisse	 172
7.17	 Käse	 174
7.18	 Butter	 176
7.19	 P�anzliche Speisefette	 178
7.19.1 	P�anzenöle	 178
7.19.2 	P�anzenhartfette	 179
7.20	 Margarine	 180
7.21	 Schlachtfette	 181
7.22	 Fleisch, Fleischerzeugnisse	 181
7.22.1	 Nährwert	 181
7.22.2	 Schlachttierarten, Qualität, 
	 Lagerung	 182
7.22.3 	Hack�eisch	 191
7.22.4	 Innereien	 192
7.22.5	 Fleischerzeugnisse, 
	 Wurstwaren	 194
7.23 	 Ge�ügel	 196
7.23.1 	Hausge�ügel	 197
7.23.2 	Wildge�ügel	 198
7.24	 Wild	 200
7.25	 Fisch	 203
7.25.1	 Süßwasser�sch	 204
7.25.2	 See�sch	 205
7.25.3 	Fischteile, Handelsformen	 208



VI

Inhaltsverzeichnis

	 KÜCHE	

7.26.1 	Krebstiere	 210
7.26.2 	Weichtiere	 212
7.26.3 	Kaviar	 214
7.27	 Würzmittel	 215
7.27.1 	Gewürze	 215
7.27.2 	Würzstoffe	 219
7.27.3	 Gewürzmischungen	 222
7.27.4	 Gewürzzubereitungen	 223
7.27.5	 Marinaden	 224

	 SERVICE	

8	 Getränke	 226
8.1	 Trinkwasser	 226
8.2	 Mineralische Wässer	 226
8.3	 Frucht- und Gemüsesäfte 	 228
8.4	 Alkoholfreie 
	 Erfrischungsgetränke	 229
8.5	 Kaffee	 230
8.6	 Tee		  235
8.7	 Teeähnliche Getränke	 239
8.8	 Kakao	 240
8.9	 Mischgetränke	 242
8.10	 Bier		 245
8.11	 Wein	 249
8.11.1	 Deutsche Weine	 249
8.11.2	 Europäische Weine	 257
8.11.3	 Likörweine	 260
8.11.4	 Weinhaltige und 
	 weinähnliche Getränke 	 261
8.12	 Schaumwein	 262
8.13	 Spirituosen	 265

9	 Grundlagen im Service	 268
9.1	 Anforderungen an 
	 Servicemitarbeiter	 268
9.1.1	 Kleidung	 268
9.1.2	 Ausrüstung	 269
9.1.3	 Hygiene	 269
9.1.4	 Umgangsformen	 269
9.2	 Ausstattung der Gasträume	 270
9.2.1	 Räume, Dekoration	 270
9.2.2	 Mobiliar, Geräte	 270
9.2.3	 Reinigung, P�ege	 272
9.3	 Textilien im Gastgewerbe	 274
9.3.1	 Materialien	 274
9.3.2	 Einsatz der Tischwäsche	 276
9.3.3	 Textil- und Wäschep�ege	 277
9.4	 Gläser	 279
9.4.1	 Materialien	 279
9.4.2	 P�ege der Gläser	 279
9.4.3	 Einsatz der Gläser	 280
9.5	 Porzellangeschirr	 281
9.5.1 	 Materialien	 281
9.5.2	 Reinigung, P�ege	 282

	 SERVICE		

9.5.3	 Einsatz des Geschirrs	 282
9.6	 Bestecke, Tafelgeräte	 284
9.6.1	 Materialien	 284
9.6.2 	 Einsatz der Bestecke	 285
9.6.3	 Reinigung, P�ege	 287

10	 Arbeiten im Servicebereich	288
10.1	 Büfett	 288
10.1.1	 Büfettaufbau	 288
10.2	 Of�ce	 290
10.2.1	 Blumendekorationen 	 291
10.2.2	 Mund- und Dekorations-
	 servietten 	 292
10.2.3	 Handservietten	 294
10.3	 Restaurant	 295
10.3.1	 Vorbereitungen im 
	 Restaurant und für Tagungen	 295
10.3.2	 Tafelformen	 296
10.3.3	 Au�egen und Abdecken der 
	 Tischtücher	 297
10.3.4	 Eindecken	 298
10.3.5	 Gedecke	 300
10.3.6	 Abdecken	 301
10.3.7	 Tragetechniken	 301
10.4	 Organisationsformen des 
	 Service	 304
10.4.1	 Servicearten, Service-
	 methoden	 304
10.4.2	 Einfacher Speisenservice	 306
10.4.3	 Einfacher Getränkeservice	 308

11	 Umgang mit den Gästen 	 309
11.1	 Köche als Gastgeber	 309
11.2	 Gästetypen	 312
11.3	 Gästegruppen	 313
11.4	 Verkaufsgrundlagen	 315
11.4.1 	Verkaufsablauf	 315
11.4.2	 Reklamationen	 318

12	 Kalkulation	 320	
12.1	 Zuschlagskalkulation	 320
12.2	 Gesamtzuschlag	 321
12.3	 Kalkulationsfaktor	 321
12.4	 Rückwärtskalkulation	 322

	 MAGAZIN	

13	 Warenwirtschaft	 323
13.1	 Arbeiten im Magazin	 323
13.2	 Einkauf	 325
13.2.1 	Bestellung	 326
13.2.2 	Warenannahme	 326
13.3 	 Warenlagerung	 327
13.3.1 	Warenp�ege	 328
13.3.2 	Normallagern	 329

	 MagaZin		

13.3.3 	Kühllagern	 330
13.3.4	 Lagern von tiefgefrorenen 
	 Lebensmitteln	 331
13.3.5 	Logistik	 332
13.4	 Warenausgabe	 333
13.5	 Bestandskontrollen, 
	 Lagerkosten	 334
13.5.1 	Lagerbestände	 334
13.5.2	 Inventur	 335
13.5.3 	Lagerkennzahlen	 337

14	 Information, 
	 Kommunikation	 338
14.1	 Informationsaustausch im 
	 Magazin	 338
14.2	 Informations- und 
	 Kommunikationsmittel	 338

15	 Schriftstücke	 340
15.1	 Briefe	 341
15.2	 Postbearbeitung	 344
15.3	 Verwaltung von 
	 Schriftstücken	 345

16	 Datenverarbeitung im 
	 Gastgewerbe	 346
16.1	 EDV im Magazin	 346
16.2	 Datenschutz, Datensicherung	 347

	 À-LA-CARTE-GESCHÄFT	

17	 À-la-carte-Geschäft	 348
17.1	 Anrichten und Präsentieren 
	 von Speisen	 348
17.2	 Qualitätsbestimmung 
	 von Speisen	 350
17.3	 Beschreibung von Speisen	 351

18	 Gemüsespeisen	 352
18.1	 Vorbereitung	 352
18.2	 Zubereitung Gemüsespeisen	 356
18.3	� Zubereitung gefülltes Gemüse	365

19	 Pilzspeisen 	  368
19.1	 Vorbereitung	 368
19.2	 Zubereitung 	  369

20	 Kartoffelspeisen	 370
20.1	 Vorbereitung	 370
20.2	 Zubereitung	 371
20.2.1	 Gekochte Kartoffelspeisen  	  371
20.2.2	 Gebratene Kartoffelspeisen 	 372
20.2.3	 Frittierte Kartoffelspeisen	 374
20.2.4	 Im Ofen gebackene
	 Kartoffelspeisen	 376



VII

Inhaltsverzeichnis

	 À-LA-CARTE-GESCHÄFT	

21	 Klöße, Nocken, 
	 Teigwaren	 378
21.1	 Klöße	 378
21.2	 Nocken	 381
21.3	 Teigwaren	 382

22	 Getreide- und Hülsen-
	 fruchtspeisen	 384
22.1	 Reisspeisen	 384
22.2	 Weitere Getreidespeisen	 386
22.3	 Hülsenfruchtspeisen	 386

23	 Eierspeisen	 388
23.1	 Gekochte Eier	 389
23.2	 Pochierte Eierspeisen	 390
23.3	 Eier im Näpfchen	 392
23.4	 Setzeier, Spiegeleier	 393
23.5	 Rühreier	 394
23.6	 Omeletts	 396
23.7	 Eierpfannkuchen	 397
23.8	 Frittierte Eier	 398

24	 Fischspeisen	 399
24.1	 Fischsud	 399
24.2	 Vorbereitung	 399
24.2.1	 Rund�sche	 400
24.2.2	 Platt�sche	 404
24.2.3	 Fischfarcen	 406
24.3	 Zubereitung	 406
24.3.1	 Pochierte Fischspeisen	 407
24.3.2	 Gedämpfte und gedünstete 
	 Fischspeisen	 409
24.3.3	 Gebratene Fischspeisen	 410
24.3.4	 Frittierte Fischspeisen	 412
24.3.5	 Gegrillte Fischspeisen	 413

25	 Brühen, Fonds	 414
25.1	 Herstellungsprinzip	 414
25.2	 Schlacht�eischbrühen	 415
25.3	 Ge�ügelbrühen	 418
25.4	 Wildbrühen	 418
25.5	 Fischbrühen	 418
25.6	 Gemüse- und Pilzbrühen	 419
25.7	 Fleischextrakt	 419

26	 Saucen	 420
26.1	 Weiße Grundsauce mit 
	 Ableitungen	 421
26.2	 Béchamelsauce mit 
	 Ableitungen	 424
26.3	 Holländische Sauce mit 
	 Ableitungen	 425
 26.4	 Braune Kraftsauce mit 
	 Ableitungen	 426
26.5	 Wildsauce mit Ableitungen	 427
26.6	 Bratensaucen	 427

	 À-LA-CARTE-GESCHÄFT	

26.7	 Selbstständige warme Saucen	 428
26.8	 Kalte Saucen	 430
26.8.1	 Mayonnaise mit Ableitungen	 430
26.8.2	 Selbstständige kalte Saucen	 432
26.8.3	 Essig-Öl-Saucen	 433
26.8.4	 Dip-Saucen	 434
26.9	 Saucen mit alternativer 
	 Herstellung	 435
26.10	 Buttermischungen	 436

27	 Brühen, Suppen, Eintöpfe	 439
27.1	 Brühen, klare Suppen	 440
27.1.1	 Brühen, Kraftbrühen	 440
27.1.2	 Suppeneinlagen	 442
27.1.3	 Klare Suppen	 446
27.2	 Gebundene Suppen	 448
27.2.1	 Cremesuppen	 448
27.2.2	 Legierte Suppen, Samtsuppen	 451
27.2.3	 Gebundene braune Suppen	 453
27.2.4	 Krebssuppen	 455
27.2.5	 Püreesuppen	 455
27.2.6	 Getreidesuppen, 
	 Diät-Schleimsuppen	 458
27.3	 Gemüsesuppen	 460
27.4	 Exotische Suppen, 
	 Spezialsuppen	 462
27.5	 Kalte Suppen, Kaltschalen	 463
27.6	 Eintöpfe	 466

28	 Schlacht�eischspeisen	 469
28.1	 Vorbereitung	 469
28.1.1	 Kalb�eisch	 469
28.1.2	 Rind�eisch	 471
28.1.3	 Schweine�eisch	 472
28.1.4	 Lamm�eisch	 474
28.1.5	 Herstellung von Hackmassen	 476
28.2	 Zubereitung	 477
28.2.1	 Gekochte und pochierte 
	 Fleischspeisen	 477
28.2.2	 Gedünstete Fleischspeisen	 481
28.2.3	 Gebratene Fleischspeisen	 482
28.2.4	 Sautierte Fleischspeisen	 491
28.2.5	 Geschmorte Fleischspeisen	 493
28.2.6	 Frittierte Fleischspeisen	 497
28.2.7	 Gegrillte Fleischspeisen	 498

29	 Ge�ügelspeisen	 500
29.1	 Vorbereitung	 500
29.2	 Zubereitung	 502
29.2.1	 Hausge�ügelspeisen	 502
29.2.2	 Wildge�ügelspeisen	 509
29.3	 Tranchieren von Ge�ügel	 512

30	 Wildspeisen	 513
30.1	 Vorbereitung	 513
30.2	 Zubereitung	 514

	 À-LA-CARTE-GESCHÄFT	

30.2.1	 Gebratene Wildspeisen	 515
30.2.2	 Geschmorte Wildspeisen	 517

31	� Speisen aus Krebstieren  
und Weichtieren 	 518

31.1	 Krebstierspeisen	 518
31.2	 Weichtierspeisen	 522

32	 Kalte Speisen	 525
32.1	 Salate	 525
32.2	 Cocktails	 528
32.3	 Gefüllte Eier	 529
32.4	 Kalte Fleisch- und 
	 Wurstspeisen	 531
32.5	 Sandwiches, Canapés, 
	 Happen, Baguette-Schnitten,
	 Toasts	 533
32.6	 Kalte Platten	 536
32.7	 Geleespeisen	 539
32.8	 Käsespeisen	 541
32.9	 Pasteten, pastetenähnliche 
	 Speisen	 544

	 SPEISEN AUS 	  
	P FLANZLICHEN ZUTATEN	

33	 Speisen aus p�anzlichen 
	 Zutaten	 547
33.1	 Speisengruppen	 547
33.2	 Zutatenpalette, 
	 Zutatenauswahl	 548
33.3	 Saisonkalender	 549
33.4	 Besonderheiten der 
	 Speisenherstellung	 549

34	 Vegane Speisen	 550

35	 Speisen mit Blüten und 	
	 Blättern	 552

	 NACHSPEISEN	

36	 Nachspeisen und deren 
	 Präsentation	 554

37	 Gebäck, Süßspeisen, 
	 Eisspeisen	 555
37.1	 Mürbeteiggebäck	 556
37.2	 Pastetenteig	 557
37.3	 Hefeteiggebäck	 557
37.4	 Blätterteiggebäck	 559
37.5	 Plunderteiggebäck	 560
37.6	 Gebäckhüllen aus Backteig	 561
37.7	 Pastetenhüllen	 561
37.8	 Gebäck aus Biskuitmasse	 562



VIII

Inhaltsverzeichnis

	 NACHSPEISEN	

37.9	 Gebäck aus Wiener Masse	 562
37.10	 Gebäck aus Brandmasse	 563
37.11	 Gebäck aus Meringuemasse	 564
37.12	 Gebäck aus Hippenmasse	 564
37.13	 Omeletts	 565
37.14	 Pfannkuchen	 566
37.15	 Krapfen	 568
37.16	 Au�äufe	 569
37.17	 Flammeris, Puddings	 569
37.18	 Saucen	 571
37.19	 Fruchtspeisen, Fruchtsalate	 572
37.20	 Fruchtgelees	 575
37.21	 Cremes	 575
37.22	 Schaumcremes (Mousses)	 579
37.23	 Süßspeisen aus Milch-
	 erzeugnissen	 580
37.24	 Eisspeisen	 580

	 MAHLZEITEN	

38	 Mahlzeiten	 584
38.1	 Frühstück, 
	 internationales Frühstück	 584
38.2	 Frühstücksbüfett	 587
38.3	 Zwischenmahlzeiten	 588
38.4	 Vorspeisen, Zwischengerichte	 589
38.5	 Hauptmahlzeiten	 591
38.6	 Abendessen	 591

39	 Gabelfrühstück, Brunch, 
	 Souper	 592

40	 Tischgaren	 594

	 WARME UND KALTE 		
	 BÜFETTS		

41	� Büfettarten	 596
41.1	 Bankettbüfetts	 597
41.2	 Restaurantbüfetts	 598
41.3	 Internationale Büfetts	 599

42	 Büfettherstellung	 600
42.1	 Ausgewählte Büfettplatten	 600
42.2	 Büfettaufbau	 601

	 BANKETT	

43	 Bankettarten	 602
43.1	 Festbankette, große Bälle	 602
43.2	 Cocktailempfänge	 603
43.3	 Tagungen, Pressekonferenzen	 603

44	 Bankettdurchführung	 604
44.1	 Organisation, 
	 Verkaufsgespräch	 604
44.2	 Ablauf, Auswertung	 607

45	 Catering	 610
45.1	 Bankettservice	 610
45.2	 Partyservice	 610

	 AKTIONSWOCHEN	

46	 Aktionen – Bestandteil des
	 erfolgreichen Marketings	 611

47	 Thematische Aktionen	 612
47.1	 Inhalte, Planung	 612
47.2	 Durchführung	 613
47.3	 Auswertung, Kontrolle	 614
47.4 	 Beispiel Kochen mit Gästen	 615
47.5	 Beispiel zur Menüplanung	 616
47.6	 Beispiel Kulinarische 
	 Verwöhnwochen	 617

	 SPEISENFOLGEN	

48	 Speisenbezeichnungen	 618

49	 Speisenfolgen	 620
49.1	 Klassische Speisenfolgen	 620
49.2	 Moderne Speisenfolgen	 620
49.2.1	 Menüaufbau	 621
49.2.2	 Menüregeln	 621
49.2.3	 Harmonie von Speise und  
	 Getränk	 622
49.2.4	 Aufstellung von Menüs	 623
48.2.5	 Aufmerksamkeiten aus 
	 der Küche	 624
49.2.6	 Eindecken von Speisenfolgen	 626
49.2.7	 Funktion der Gänge	 628

50	 Angebotskarten	 629
50.1	� Grundlagen des Speisen- und 

Getränkeangebots	 629
50.2	 Speisekarten	 630
50.3	 Getränkekarten	 633
50.4	 Menükarten	 634

	 REGIONALE UND 		
	 AUSLÄNDISCHE KÜCHE		

51	 Entwicklung in der Kochkunst 
	 und Speisenproduktion	 635

52	 Essgewohnheiten in 
	 Deutschland	 637
52.1	 Kulinarische Regionen 
	 Deutschlands	 637
52.2	 Deutsche Regionalsuppen	 640

53	 Europäische Spezialitäten	 641

53.1	 Nationale Essgewohnheiten	 642
53.2	 Nationalsuppen	 646

54	 Asiatische Spezialitäten	 647
54.1	 Chinesische Küche	 647
54.2	 Japanische Küche	 649
54.3	 Indische Küche	 650
54.4	 Thailändische Küche	 651
54.5	 Gemüse- und Früchte-
	 schnitzereien 	 652

55	 Internationale Garnituren	 653

Sachwortregister	 655

Bildquellenverzeichnis	 665

Technische Nutzungshinweise 
zur CD-ROM	 666



handwerk-technik.de 1

1	 Von den Zutaten zur Speise

In der Küche entstehen aus Lebensmittelzutaten, die als Rohstoffe, Halbfertiger-
zeugnisse und Fertigerzeugnisse vorliegen, verzehrfertige Speisen und Gerichte. 
Die Veränderungen von den Ausgangsstoffen zum Erzeugnis vollziehen sich in ei-
nem vom Küchenpersonal gesteuerten technologischen Prozess. Ziel ist es, den 
Prozess der Speisenproduktion effektiv zu gestalten. Kosten sollen dabei möglichst 
gering gehalten, ernährungsphysiologische Kriterien berücksichtigt und die Gäs-
teerwartungen bestmöglich erfüllt werden.

Technologischer Prozess

 � Der lebensmitteltechnologische Prozess in der Gastronomie beschreibt die Um-
wandlung von Lebensmittelzutaten zu Speisen und Gerichten durch Arbeits-
verfahren und mithilfe von Arbeitsmitteln.

Der technologische Gesamtprozess der Speisenherstellung lässt sich genauer erfas-
sen, wenn er in wichtige Teilprozesse gegliedert wird.
Jeder technologische Teilprozess besteht wiederum aus einer Reihe von einzelnen 
Arbeitsverfahren.
Die Teilprozesse Vorbereitung / Bearbeitung werden zunehmend aus der handwerk-
lichen Küchenproduktion herausgelöst und in der Lebensmittelindustrie durchge-
führt.

Speise

Verzehrfertiges Einzelerzeugnis, wie 

Vorspeise, Suppe, Dessert, usw.

Gericht

Vollständige Mahlzeit, bestehend aus ver-

schiedenen Speisenteilen (namensgebender 

Speisenteil, Wirkstoff- und Sättigungsbeila-

ge), die kulinarisch und ernährungsphysiolo-

gisch aufeinander abgestimmt sind.

KÜCHE

Technologischer Prozess

Zutaten Vorbereiten
Bearbeiten

Zubereiten Vollenden Speise/Gericht

Rind�eisch Schneiden
Plattieren
Würzen
Füllen
Wickeln

Schmoren

Sauce:
Binden
Würzen
Abschmecken

Erwärmen
Anrichten

Rotkohl Putzen
Zerkleinern
Schneiden

Würzen
Marinieren
Dünsten
Abschmecken

Warmhalten
Portionieren
Anrichten

Kartoffeln Waschen
Schälen
Zerkleinern
Abspülen

Würzen
Kochen
Abgießen

Warmhalten
Portionieren
Anrichten
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■ Wasser
■ Eiweißstoffe
■ Kohlenhydrate (Lactose)
■ Fett

2	 Lebensmittelbestandteile 

Der Mensch muss sich täglich ernähren, um leben zu können. Für die regelmäßige 
Nahrungsaufnahme benötigt er Lebensmittel, die in unverändertem (rohem) oder 
verarbeitetem Zustand gegessen oder getrunken werden können.

Lebensmittel

Zustand Lebensmittel

unverändert Frischobst, Frischgemüse, Getreide, Kräuter

verarbeitet Mehl, Brot, Wurst, Butter, Käse, Speisen, Getränke

Lebensmittel werden in Nahrungsmittel und Genussmittel unterteilt.

Nahrungsmittel bilden die Grundlage der Ernährung. Sie sollten täglich in ausge-
wogenem Mengenverhältnis aufgenommen werden.

Genussmittel enthalten sogenannte Genussstoffe, die anregend auf das Zentral-
nervensystem wirken.

Lebensmittel

Nahrungsmittel Genussmittel

Brot, Teigwaren, Fleisch, Wurst, Eier, Fisch, 
Milch, Käse, Butter, Gemüse, Obst

Kaffee, Tee, alkoholische Getränke, 
Schokoladenerzeugnisse, Tabakwaren

Lebensmittelbestandteile

Lebensmittelbestandteile sind die Stoffe, die in einem Lebensmittel natürlicher-
weise vorkommen oder bei der Herstellung von Lebensmitteln zugesetzt werden 
bzw. entstehen:
Kohlenhydrate	 Vitamine	 etherische Öle
Fette	 Ethanol	 Fleischbasen
Eiweißstoffe	 Alkaloide	 natürliche Farbstoffe
Wasser	 organische Säuren	 Zusatzstoffe
Mineralstoffe	 Fruchtester	 Schadstoffe

Aus chemischer Sicht können die Lebensmittelbestandteile eingeteilt werden in:
anorganische Stoffe	 organische Stoffe
z. B. Mineralstoffe, Wasser	 z. B. Kohlenhydrate, Eiweißstoffe

Da die Lebensmittel Grundlage der Ernährung sind, ist eine Einteilung der Lebens-
mittelbestandteilgruppen nach dem Wert für die Ernährung üblich.

Lebensmittelbestandteile

Nährstoffe Bioaktive 
Substanzen

Aromastoffe Genussstoffe Zusatz-
stoffe

Schad-
stoffe

Nährstoffe
Lebensmittelbestandteile, die die Aufrechterhaltung der Körperfunktionen gewähr-
leisten und deshalb ständig von außen zugeführt werden müssen. Sie sind damit 
auch Bestandteile des menschlichen Körpers (➞ 3).
Die energieliefernden Nährstoffe (Kohlenhydrate, Fette, Eiweißstoffe) werden auch 
Grundnährstoffe genannt.

■ Kohlenhydrate (Stärke)
■ Eiweißstoffe
■ Fett
■ Wasser

Vollmilch

Weizenbrot

■ ��Kohlenhydrate (Stärke)
■ Fett
■ �Eiweißstoffe
■ Wasser

Brühwurst

Apfel ■ Wasser
■ �Kohlenhydrate (Glucose)
■ �Kohlenhydrate (Cellulose)
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Nährstoffe

Grundnährstoffe

Kohlenhydrate Fette 
(Lipide)

Eiweißstoffe 
(Proteine) 

Wasser Mineralstoffe Vitamine

Bioaktive Substanzen
gesundheitsfördernde Stoffe, die keine Nährstoffe sind (z. B. Ballaststoffe).

Aromastoffe
Lebensmittelbestandteile, die auf die Geruchs- und Geschmacksnerven des Menschen 
wirken. Zu dieser Gruppe gehören: organische Säuren, etherische Öle, Fleischbasen.

Genussstoffe
Lebensmittelbestandteile, die in geringem Maß genossen anregend auf das Zen-
tralnervensystem wirken. Wichtige Vertreter sind Ethanol, Koffein, Nikotin. Letzte-
res wirkt in jeder Menge schädlich.

Zusatzstoffe
Lebensmittelbestandteile, die bei der Be- und Verarbeitung sowie Zubereitung den 
Lebensmitteln zugesetzt werden.
Beispiele: Farbstoffe, Konservierungsstoffe, Süßungsmittel

Schadstoffe sind unerwünschte Lebensmittelbestandteile, die das Wohlbe�nden 
des Menschen beeinträchtigen oder die Gesundheit schädigen können (➞ 47).

Funktionen der Lebensmittelbestandteile

Baustoffe Brennstoffe Wirkstoffe Funktions-
fördernde Stoffe

Eiweißstoffe

Wasser

Mineralstoffe

Fette

Kohlenhydrate

Eiweißstoffe (bedingt)

Mineralstoffe

Vitamine

bioaktive Substanzen

Cellulose, Pektine

Geruchs- und 
Geschmacksstoffe

Koffein (bedingt)

Ethanol (bedingt)

Baustoffe
Lebensmittelbestandteile, die zum Aufbau des Skeletts, des Gewebes und der Or-
gane dienen. Geschlecht, Größe, Gewicht, Ernährung und Alter beein�ussen die 
Zusammensetzung des Körpers.

Brennstoffe (Energieträger)
Lebensmittelbestandteile, die dem Körper die notwendige Energie für den Wärme-
haushalt, die Bewegung und die Organtätigkeit liefern. Die Energie wird in Joule 
angegeben (➞ 52).
Eine völlige Trennung zwischen Bau- und Brennstoffen gibt es nicht. Alle Körperzel-
len enthalten geringe Mengen an Kohlenhydraten und Fetten. Neben dem Depot-
fett als Energiereserve gibt es auch Organfette als Baustoffe.

Wirkstoffe
Lebensmittelbestandteile, die alle Stoffwechselvorgänge im Körper, z. B. Verdau-
ung, Energiebereitstellung, steuern.

Funktionsfördernde Stoffe
Lebensmittelbestandteile, die bestimmte Vorgänge im Körper unterstützen, z. B. 
Cellulose: regt die Darmtätigkeit an.

3

2	 Lebensmittelbestandteile

1 � Zählen Sie die energieliefernden Lebens-

mittelbestandteile auf.

2 � Beschreiben Sie die Funktion der Bau-

stoffe.

3  Nennen Sie Funktionen der Brennstoffe.

Zusammensetzung 
des menschlichen Körpers

65 % 
Wasser

1 % 
Kohlenhydrate4 % 

Mineralstoffe
10 % Fette

20 %  
Eiweiß-
stoffe

In der EG-VO 178/2002 werden „Lebensmit-

tel“ de�niert als „alle Stoffe oder Erzeugnis-

se, die dazu bestimmt sind oder von denen 

nach vernünftigem Ermessen erwartet 

werden kann, dass sie in verarbeitetem, 

teilweise verarbeitetem oder unverarbeite-

tem Zustand von Menschen aufgenommen 

werden“.
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2.1	 Kohlenhydrate
	  � glucides m   � carbohydrates

2.1.1	 Vorkommen, Aufbau

Kohlenhydrate kommen vorwiegend in pflanzlichen Lebensmitteln vor. Wich-
tigste Vertreter sind alle Zucker- und Stärkearten (verwertbare Kohlenhydrate) so-
wie Cellulose (  Nährwerttabelle).

Kohlenhydratreiche Lebensmittel Verwertbare Kohlenhydrate (in %)

Zucker 99,8

Reis 77,7

Honig 75,1

Weizenmehl Type 405 70,9

Roggenmischbrot 44,6

Erbsen, getrocknet 42,4

Bananen 21,4

Kartoffeln, gegart 14,6

Chemischer Aufbau
Kohlenhydrate – auch Saccharide genannt – sind organische Verbindungen, die 
neben Kohlenstoff die Elemente Wasserstoff und Sauerstoff im Verhältnis 2 : 1 ent-
halten. In der Natur entstehen sie durch die Fotosynthese von grünen P�anzen. 
Diesen Prozess bezeichnet man als Assimilation.

Sonnenenergie

Chlorophyll

Kohlendioxid + Wasser
6 CO2 + 6 H2O

Monosaccharid + Sauerstoff
C6H12O6 + 6 O2

Die Kohlenhydrate werden eingeteilt in

Monosaccharide	 Disaccharide	 Polysaccharide
(Einfachzucker)	 (Zweifachzucker)	 (Vielfachzucker)

Monosaccharide

Wichtigste Vertreter der Monosaccharide sind: Glucose (Traubenzucker), Fructose 
(Fruchtzucker) und Galactose (Schleimzucker).

Alle Monosaccharide haben die gleiche Summenformel: C6H12O6

Unterschiede bestehen im strukturellen Aufbau (Strukturformel), die auch unter-
schiedliche Eigenschaften bedingen.
Überwiegend liegen die Monosaccharidmoleküle in ringförmiger Struktur vor.
Deshalb wird ein Monosaccaridmolekül schematisch wie folgt dargestellt:

Monosaccharidmolekül

2	 Lebensmittelbestandteile
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Vorkommen

Glucose Fructose Galactose

süße Früchte, Möhren, Zuckererbsen,  
Zwiebeln, Schwarzwurzeln, Honig, Blut

süße Früchte, Honig Bestandteil des 
Milchzuckers

Disaccharide

Disaccharide entstehen durch Verbindung von zwei Monosaccharid-Molekülen.

Bildung von Disacchariden

Disaccharid

C12H22O11 

Monosaccharid

C6H12O6 

+ +

Monosaccharid

C6H12O6 

Wasser

H2O

Da bei der Bildung von Disacchariden Wasser entsteht, bezeichnet man diese 
chemische Reaktion auch als Kondensation. Die bekanntesten Disaccharide sind: 
Saccharose (Rohr- / Rübenzucker, als Hauhaltszucker bezeichnet), Maltose (Malz- 
zucker), Lactose (Milchzucker).

Alle Disaccharide haben die gleiche Summenformel: C12H22O11

Sie unterscheiden sich aber in ihrem chemischen Aufbau und in ihren Eigenschaften:

	Glucose	 Fructose

Saccharose

	Glucose	 Glucose

Maltose

	Glucose	 Galactose

Lactose

Disaccharide können unter Wasseraufnahme wieder in ihre Ausgangsprodukte zer-
legt werden. Diesen Vorgang nennt man Hydrolyse. Er erfolgt durch Einwirkung 
von Säuren oder Enzymen. Wird Saccharose gespalten, so entsteht ein Gemisch von 
Trauben- und Fruchtzucker (Invertzucker).

Hydrolyse von Disacchariden

H2O

Wasser

➞  2 C6H12O6

Disaccharid

Säure, Enzyme

+

Monosaccharide

C12H22O11 	  +  H2O

Vorkommen

Saccharose Maltose Lactose

Zuckerrübe
Zuckerrohr

gekeimtes Getreide
Malzbonbons

Milch,
Milcherzeugnisse

2.1	 Kohlenhydrate

1 � Beschreiben Sie die Bedeutung der Foto-

synthese.

2 � Erklären Sie den Aufbau von Saccharose, 

Maltose und Lactose.

Wozu dient Invertzucker?

Er wird zu Flüssigzucker oder Invertzucker-

creme, früher als Kunsthonig bezeichnet, 

weiterverarbeitet. Invertzucker verhindert 

die Zuckerkristallisation in stark zuckerhalti-

gen Füllungen, da die enthaltene Fructose 

hygroskopisch und deshalb nur schwer 

kristallisierbar ist. Invertzucker ist weiterhin 

Bestandteil von handelsüblichem Zucker- 

sirup für Cocktails, der dadurch einen  

milden und fruchtähnlichen Geschmack 

erhält und länger �üssig bleibt.

Invertzucker
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Polysaccharide

Polysaccharide sind aus vielen Monosaccharidmolekülen aufgebaut. Die Zahl der 
Monosaccharidmoleküle, aus der Polysaccharide bestehen können, liegt zwischen 
20 und 50 000. 

Alle Polysaccharide haben die gleiche Summenformel: (C6H10O5)n

Vorkommen

Stärke Dextrine Cellulose Pektine

Getreide
Hülsenfrüchte 
Kartoffeln

Brotrinde
Mehlschwitze

Gerüstsubstanz
aller P�anzen

Apfeltrester 
(Pressrückstände), 
Zitrusschalen, 
Zuckerrübenschnitzel

Stärke besteht nur aus Glucosemolekülen. Als Assimilationsprodukt kommt sie in 
fast allen P�anzen vor. Sie besteht aus zwei Komponenten, die sich in ihrer Struktur 
unterscheiden: Amylose 20 %, Amylopectin 80 %

Tierische Stärke wird als Glykogen bezeichnet. Sie ist in der Leber zu 3 bis 10 % 
und im Muskelgewebe zu 0,2 % enthalten.

Dextrine sind Abbauprodukte der Stärke. Sie bestehen aus 10 bis 20 Glucosemo-
lekülen. Sie können durch Einwirkung von Hitze, Säure und Enzymen entstehen, 
z. B. beim Kauen von Brotkruste. Durch Einwirkung von Hitze bilden sich aus Stärke 
Dextrine, z. B. beim Backen in der Brotrinde. Dextrine haben einen schwach süß-
lichen Geschmack und sind wasserlöslich.

Cellulose ist in allen p�anzlichen Lebensmitteln enthalten und bildet als Bestandteil 
der Zellwände die Gerüstsubstanz. Sie besteht ebenso wie Stärke aus Glucosemo-
lekülen, die aber anders miteinander verknüpft sind. Dadurch ergeben sich auch 
die unterschiedlichen Eigenschaften. Cellulose ist in Wasser unlöslich und verkleis-
tert auch nicht. Cellulose kann großtechnisch durch konzentrierte Säuren und Hit-
zeeinwirkung bis zur Glucose abgebaut werden. 

Im menschlichen Körper kann sie jedoch nicht abgebaut werden, da der Mensch 
kein entsprechendes Enzym hat. Aufgrund der Faserstruktur wirkt die Cellulose an-
regend auf die Darmtätigkeit und gehört als Ballaststoff in die tägliche Nahrung 
(➞ 9).

Pektine (Abkömmlinge der Galactose) sind ebenfalls an der Gerüstsubstanz der 
P�anzen beteiligt. Besonders reich an Pektinen sind P�anzenteile, z. B. in Äpfeln, 
Quitten, Johannisbeeren, Zitrusfrüchten, Zuckerrüben.

2	 Lebensmittelbestandteile

Stärkemolekül

Amylose (kettenförmig)

Amylopektin (verzweigt)

1 � Zählen Sie süß schmeckende Lebensmittel 

auf.

2  Zählen Sie stärkehaltige Lebensmittel auf.

3 � Nennen Sie Lebensmittel mit hohem 

Cellulosegehalt.

4 � Nennen Sie kohlenhydratfreie Lebens

mittel.

5 � Beschreiben Sie Gemeinsamkeiten und 

Unterschiede zwischen Stärke und 

Cellulose.

6  Erklären Sie den Begriff Glykogen.

	 Vorkommen	 Chemischer Aufbau	 Funktion

p�anzliche 
Kohlen-
hydrate

Glucose
Saccharose
Stärke
Cellulose

tierische 
Kohlen-
hydrate

Lactose
Glykogen

Mono-
saccharide

Glucose
Fructose
Galactose

Di- 
saccharide

Saccharose
Maltose
Lactose

Poly-
saccharide

Dextrine
Stärke
Cellulose
Pektine

Brennstoff

alle Kohlen-
hydrate
außer 
Ballast-
stoffen

Ballaststoff

Cellulose
Pektine

Speicher-
stoff

Glykogen

Einteilung der Kohlenhydrate
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2.1 	 Kohlenhydrate

Wasseraufnahme und
Quellen der Stärke

Zucker schmecken süß.

Zucker sind  
wasserlöslich.

Wasserlösliche Kohlenhy-
drate nehmen Luftfeuchte auf.

Stärke quillt bei 
Wasseraufnahme.

Pektine gelieren.

2.1.2	 Eigenschaften, Nährwert

Süßkraft
Die Bezeichnung als Saccharide (lat. saccharum: Zucker) lässt bereits erkennen, dass 
der süße Geschmack eine typische Eigenschaft für die löslichen Kohlenhydrate ist. 
Der Süßegrad wird durch eine Vergleichsmethode bestimmt, wobei Saccharose die 
Bezugsgröße 100 erhält. 

 ��

Verkosten Sie Saccharose, Glucose, Fructose, Lactose, Maltose, Dextrine und 
Stärke. Ordnen Sie die Kohlenhydrate in eine Reihenfolge mit abfallender Süß-
kraft.

Löslichkeit und Hygroskopizität

Kohlenhydrate Löslichkeit in Wasser

Fructose, Glucose, Saccharose sehr leicht löslich

Maltose leicht löslich

Lactose schwer löslich

Stärke kaum löslich

Cellulose unlöslich

Pektine gelieren in Wasser

Mit steigender Molekülgröße nimmt die Wasserlöslichkeit ab. Alle Kohlenhydrate, 
die sich in Wasser gut lösen, sind hygroskopisch, d. h., sie nehmen leicht Luftfeuch-
te auf. Erwünscht ist diese Eigenschaft bei Lebensmitteln (z. B. Marzipan, Lebku-
chen), die nicht austrocknen sollen.
Feuchtigkeitsaufnahme kann den Lebensmittelverderb begünstigen.
Bei der Lebensmittelverarbeitung können die löslichen Kohlenhydrate herausgelöst 
werden. Nährstoffverluste sind die Folge (z. B. Vorbereiten von Obst und Gemüse).

 ��

Im Becherglas 50 g Stärke in 0,5 l kaltem Wasser aufschlämmen und das Glas 
langsam erwärmen. Dabei mit einem Thermometer ständig behutsam umrüh-
ren. Die Temperatur ablesen, wenn der Rührwiderstand ansteigt und sobald 
die Stärke fest wird. Den Stärkebrei anschließend intensiv mixen.

Quellbarkeit
Hochmolekulare Kohlenhydrate, z. B. Stärke, lagern bei Erwärmung Wasser in ih-
rem Molekülverband ein und erreichen dadurch ein gutes Wasserbindevermögen, 
das bei der Gebäckherstellung (Teigausbeute) oder dem Andicken von Suppen und 
Saucen angewandt wird. Durch die Wasseraufnahme quillt die Stärke. Bei weiterer 
Erhitzung kommt es zum Verkleistern. Nach dem Abkühlen verfestigt sich der Stär-
kekleister (z. B. Flammeri). Später beginnt er zu altern und gibt Wasser wieder ab.

Gelbildung
Pektine können Wasser binden und gelieren, wobei schnittfeste Gelees entstehen. 
Das wird bei der Herstellung von Gelee, Kon�türe und Marmelade ausgenutzt.

0 25 50 75 100 125

Stärke,
Cellulose

Lactose Maltose Glucose Saccharose Fructose
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2	 Lebensmittelbestandteile

Vergärbarkeit
Bestimmte Kohlenhydrate können durch Hefen / Bakterien vergoren werden.
Die Vergärbarkeit hat große technologische Bedeutung (Herstellung von Hefeteig, 
Sauerteig, Bier, Wein, Sauergemüse, Sauermilcherzeugnissen, Käse).
Von den Hefeenzymen werden nur Monosaccharide direkt vergoren. Die anderen 
Kohlenhydrate müssen vorher abgebaut werden, d. h., sie sind nur indirekt vergär-
bar.

 ��

Pressen Sie Fruchtsaft frisch aus Früchten aus. Lassen Sie den Fruchtsaft bei war-
mer Zimmertemperatur offen stehen. Beobachten Sie Aussehen und Geruch.

Konservierung
Höhere Zuckerkonzentrationen in Lebensmitteln wirken konservierend. Zuckern 
stellt für Obst ein Konservierungsverfahren dar (➞ 126).

Bräunungsvermögen
Viele Kohlenhydrate verfärben sich beim Erhitzen gelb bis braun. Die Bräunung ist 
bei vielen Lebensmittelherstellungsverfahren erwünscht: 
 Bräunung von Zwiebeln, Brot, Kleingebäck, Kuchen
 braune Mehlschwitze (roux brun), Bräunung von Zucker (Couleur, Karamell)

Wenn beim Erhitzen Monosaccharide mit vorhandenen Aminosäuren reagieren 
(Maillard-Reaktion) bilden sich Melanoidine. Diese Verbindungen führen ebenfalls 
zur Bräunung der Lebensmittel (➞ Acrylamid 47, 119).

 ��

Dünsten Sie feine Zwiebelwürfelchen in Öl. Erhöhen Sie dann die Temperatur, 
bis die Zwiebelwürfelchen braun werden. Beobachten Sie die Geruchs- und 
Geschmacksänderungen in Abhängigkeit von der Temperaturhöhe.

Dextrinierung
Bei der Stärkeverzuckerung wird Stärke zu Dextrin (➞ 6) abgebaut. Der Abbau er-
folgt, wenn Stärke ohne wässrige Flüssigkeit auf mehr als 160 °C erhitzt wird. Ver-
wendung als Dickungs- und Bindemittel. In der Küche entstehen Dextrine z. B. in 
Mehlschwitzen (Roux) oder in Gebäckkrusten.

 ��

Erhitzen Sie in einem kleinen Gefäß eine gut verrührte Mischung aus wasser-
freiem Fett (Öl, Schmalz) und Weizenmehl im Verhältnis 1 : 1. Legen Sie eine 
Kostprobe beiseite und vergleichen Sie diese am Schluss auf Geruch und Ge-
schmack mit der bis zur goldgelben Farbe erhitzten Mischung.

Hydrolyse
Di- und Polysaccharide können chemisch durch Wasseraufnahme (Hydrolyse) 
abgebaut werden. Als Katalysatoren wirken Säuren oder Enzyme. Diese Eigen
schaft wird technisch bei der Herstellung von Stärkesirup und Traubenzucker ge-
nutzt und spielt bei der Verdauung die entscheidende Rolle.

Energiewert
Kohlenhydrate sind wichtiger Brennstoff für den menschlichen Organismus. 

 � 1 g Kohlenhydrate entspricht einem Energiewert von 17 kJ.

Mono-	 Ethanol    +  Kohlen-
saccharid		  dioxid

C6H12O6	 2 C2H5OH  +  2 CO2

Enzym

Alkoholische Gärung

Mono-
saccharid 	         Milchsäure

C6H12O6	         2 C3H6O3

Enzym

Milchsäuregärung

Hefe vergärt Kohlenhydrate.

Zucker konservieren.

Zucker verfärben sich bei Hitze.

Stärke wird 
zu Dextrin abgebaut.

Kohlenhydrate 
werden hydrolysisch abgebaut.

Kohlenhydrate 
liefern Energie.
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2.1 	 Kohlenhydrate

Kohlenhydratbedarf

Die Kohlenhydrate nehmen einen beträchtlichen Anteil der Nahrung ein. Etwa 50 % 
des täglichen Energiebedarfs sollen durch Kohlenhydrate gedeckt werden. 
Frauen und Männer von 19 bis 50 Jahren mit einem Energiebedarf zwischen 9 500 
und 12 300 kJ sollten täglich zwischen 280 und 360 g Kohlenhydrate aufnehmen. 

Bei normaler Nahrungszufuhr (gemischte Kost) werden aus dem Dünndarm am Tag 
etwa resorbiert:
 200 bis 250 g Glucose
   30 bis   60 g Galactose
   10 bis   15 g Fructose

Täglich sollten 30 g Ballaststoffe aufgenommen werden, um die Darmtätigkeit an-
zuregen. Eine Überversorgung an Kohlenhydraten ist genauso nachteilig wie eine 
Unterversorgung. Als Empfehlung gilt, dass täglich bei einem mittleren Energiebe-
darf 250 g (Frauen) bis 300 g (Männer) Kohlenhydrate in der Nahrung enthalten 
sein sollen.

Kohlenhydratstoffwechsel

Dünndarm

Gehirn

Fettgewebe (Depotfett)

Leber
3–10 % Glykogen

Muskel
0,2–1 % Glykogen

Blut
0,1 % Glucose

Überschüssige Glucose kann in der Leber in Glykogen umgewandelt und gespei-
chert werden. Sinkt durch körperliche Anstrengung der Blutzuckergehalt deutlich 
unter seinen Normalwert (0,1 g Glucose / 100 ml Blut), so wird im Muskelgewebe 
oder in der Leber Glykogen rasch zu Glucose abgebaut und zur Energiegewinnung 
herangezogen.

Im menschlichen Körper können bestimmte Mengen an Kohlenhydraten gespei-
chert werden: Leber etwa 150 g Glykogen, Muskelgewebe etwa 200 g Glykogen, 
Blut 5 g Glucose (Blutzucker).
Überschüssige Monosaccharide werden in der Leber in Fett umgewandelt und als 
Depotfett im Körper (Unterhautfettgewebe, Bauch, Brust) gespeichert. 

Die Glucose im Blut bestimmt den Blutzuckerspiegel. Dieser wird von den zwei 
Hormonen Insulin und Adrenalin reguliert:
 Insulin senkt den Glucosegehalt. 
 Adrenalin erhöht den Glucosegehalt.

Diese Abstimmung ist bei manchen Menschen gestört. Bei ihnen kommt es zu ei-
nem dauernd erhöhten Blutzuckerspiegel. Es kann sogar Glucose im Harn auftre-
ten. Diese Erkrankung ist die sogenannte Zuckerkrankheit (Diabetes mellitus, ➞ 63).

Blutzuckerspiegel

5 Std
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Insulin

Adrenalin

Normalbereich

Glucose

1 � Erklären Sie den Begriff „hygroskopisch“ 

und seine Bedeutung beim Umgang mit 

Lebensmitteln.

2 � Warum schmeckt Brot nach längerem 

Kauen süßlich?

3 � Erläutern Sie die Bedeutung der 

unterschiedlichen Süßkraft von Kohlen

hydraten.

4 � Nennen Sie Eigenschaften der Kohlen

hydrate, die küchentechnologisch  

bedeutungsvoll sind.

5 � Warum muss Stärke vorher mit kaltem 

Wasser angerührt werden, bevor man sie 

in die siedende Flüssigkeit gibt?

6 � Erklären Sie die Bedeutung der Kohlen

hydrate für den menschlichen Organismus.

7 � Begründen Sie die Notwendigkeit einer 

täglichen Aufnahme von Ballaststoffen.
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2.2	 Fette (Lipide)
	  � graisses w / lipides m   � fats / lipid(e)s

2.2.1	 Vorkommen, Aufbau

Fette (auch Lipide genannt) kommen in p�anzlichen und tierischen Lebensmitteln 
vor (  Nährwerttabelle).

Fettreiche p�anzliche  
Lebensmittel

Fettgehalt 
(in %)

Fettreiche tierische 
Lebensmittel

Fettgehalt
(in %)

P�anzenöle (30–60 % Linolsäure) 99,8 Schweineschmalz 99,7

Margarine 80 Speck, fett 88,7 

Mandelkerne, geröstet 53,7 Butter 83,2

Kakaopulver, stark entölt 12 Schlagsahne 30

Viele Menschen leiden an Übergewicht (Adipositas) als Folge eines zu hohen Fett-
verzehrs. Deshalb kommt der Auswahl fetthaltiger Lebensmittel große Bedeutung 
zu. Eine Gefahr bilden dabei die sogenannten versteckten Fette. Das sind Fettanteile 
in Lebensmitteln, die nicht mit dem Auge wahrgenommen werden können.

Fette werden in erheblichem Maße auch durch das Garen (Frittieren, Braten) und 
durch fettreiche Backwaren aufgenommen.

 ��

Drücken Sie Sonnenblumenkerne, Mandeln, Käse und Schokolade zerkleinert 
auf Löschpapier. Halten Sie das Papier gegen das Licht. Was beobachten Sie?

Chemischer Aufbau
Fette sind organische Verbindungen, die ebenso wie Kohlenhydrate nur aus den 
Elementen Kohlenstoff, Wasserstoff und Sauerstoff aufgebaut sind. Es besteht 
nur kein konstantes Mengenverhältnis zwischen diesen Elementen, sodass es keine 
allgemeine Summenformel gibt.

Alle Fette haben den gleichen chemischen Grundaufbau. Sie entstehen aus  
Glycerin und Fettsäuren (Veresterung):

	 1 Molekül    +    3 Moleküle                 1 Molekül    +    3 Moleküle

	 Glycerin	 Fettsäure	 Fett	 Wasser

Fettsäure

Fettsäure

Fettsäure

Glycerin

Eine weitere Bezeichnung für Fette ist Triglyceride, da mit dem Glycerinmolekül  
3 Moleküle Fettsäure verbunden (verestert) sind.

Fettsäuren
Fettsäuren sind durch die Säuregruppe (–COOH) gekennzeichnet (➞ 39). 
Es können drei gleiche Fettsäuren oder verschiedene Fettsäuren angelagert sein. 

Zu unterscheiden sind gesättigte Fettsäuren und ungesättigte Fettsäuren. 
Gesättigte Fettsäuren enthalten in ihrem Molekülaufbau keine Doppelbindung, 
während ungesättigte Fettsäuren eine oder mehrere enthalten.

2	 Lebensmittelbestandteile

Lebensmittel                 Fettgehalt in %

Mayonnaise (80 % Öl) 82,5

Leberwurst, fein 32,3

Vollmilchschokolade 31,5

Camembert (45 % i. Tr.) 22,8

Vorsicht, versteckte Fette

	 H	 H
	 ı	 ı

....  –  C  =  C  –  ....

Doppelbindung von Kohlenstoffatomen

Ester entstehen bei der Verbindung von 

Alkoholen und Säuren. 

Alkohol + Säure ➞ Ester + Wasser

Zur Veresterung können organische und 

anorganische Säuren verwendet werden.
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2.2 	 Fette (Lipide)

Bekannte gesättigte Fettsäuren: Bekannte ungesättigte Fettsäuren:

Buttersäure C3H7 COOH Ölsäure C17H33 COOH

Palmitinsäure C15H31 COOH Linolsäure C17H31 COOH

Stearinsäure C17H35 COOH Linolensäure C17H29 COOH

Arachidonsäure C19H31 COOH

Alle ungesättigten Fettsäuren sind flüssig. Aufgrund ihrer Doppelbindungen 
sind sie reaktionsfähiger und können durch Sauerstoff- und Lichteinwirkung leicht 
verändert werden (Ranzigkeit). Einige mehrfach ungesättigte Fettsäuren kann der 
menschliche Körper nicht selbst aufbauen, deshalb müssen sie ständig durch die 
Nahrung aufgenommen werden. Sie werden als essenzielle (unentbehrliche) Fett-
säuren bezeichnet (Linolsäure, Linolensäure, Arachidonsäure).

 �

Prüfen Sie Buttersäure, Palmitinsäure, Stearinsäure und Ölsäure auf Aussehen, 
Beschaffenheit und Geruch. Die Flasche mit der Buttersäure wegen starker 
Geruchsbildung nur kurz öffnen.

Fettsäuren Hauptsächliches
Vorkommen

Aggregat-
zustand

Doppel-
bindungen

Anzahl
C-Atome

Buttersäure Milchfett �üssig –   4

Palmitinsäure Rindertalg fest – 16

Stearinsäure Kakaobutter fest – 18

Ölsäure alle Fette �üssig 1 18

Linolsäure Leinöl, Sonnenblumenöl �üssig 2 18

Linolensäure Leinöl, Sojaöl, Rapsöl �üssig 3 18

Arachidonsäure Fischtran �üssig 4 20

Omega-Fettsäuren
Als Omega-Fettsäuren werden einfach oder mehrfach ungesättigte langkettige 
Fettsäuren, die am 3., 6. oder 9. Kohlenstoffatom (gezählt vom Ende der Kohlen-
wasserstoffkette – griech. omega = Ende) eine sowie in der Kette weitere Doppel-
bindungen haben, bezeichnet.

OH

	    Omega-3	    Omega-6	    Omega-9

CH3–CH2–CH=CH–CH2–CH=CH–CH2–CH=CH–CH2–CH2–CH2–CH2–CH2–CH2–CH2–C

O

➞ ➞ ➞

1 2 3 4 5 6 7 8 9 …

Omega-3-Fettsäuren haben eine gesundheitsfördernde Wirkung. 
Sie beugen Stoffwechselerkrankungen insbesondere im Herz-Kreislauf-System vor.
Omega-3-Fettsäuren kommen besonders in P�anzenölen (Lein, Soja, Raps) und 
See�schen (Lachs, Makrele, Hering, Sardine, Thun�sch) vor. Neuerdings werden Le-
bensmittel mit diesen Fettsäuren angereichert.
Zu den Omega-6-Fettsäuren gehören Linolsäure und Arachidonsäure.

Fettbegleitstoffe (Lipoide)
Fettbegleitstoffe kommen immer gemeinsam mit Fetten vor. Ihr prozentualer Anteil 
gegenüber Fetten ist sehr gering.
Bekannte Fettbegleitstoffe sind: Lecithin, Cholesterin und Carotin.

1 � Nennen Sie Lebensmittel, die sogenannte 

versteckte Fette enthalten.

2 � Nennen Sie die chemischen Elemente, die 

am Aufbau von Fett beteiligt sind.

3 � Aus welchen chemischen Verbindungen 

besteht ein Fettmolekül?

4 � Erläutern Sie, wodurch sich gesättigte 

und ungesättigte Fettsäuren unter

scheiden.

5 � Erklären Sie den Begriff essenzielle 

Fettsäuren.

6 � Warum müssen gehärtete Fette mit dem 

Hinweis „gehärtet” deklariert werden?

Vorsicht, Transfettsäuren

Sie verändern den Cholesterinspiegel un-

günstig und fördern damit Arteriosklerose 

und Herz-Kreislauf-Erkrankungen. Ein Zu-

sammenhang mit entzündlichen Dickdarm-

erkrankungen wird außerdem vermutet.

Transfettsäuren unterscheiden sich von 

ungesättigten Fettsäuren durch die räum-

liche Struktur der Doppelbindungen. Sie 

entstehen speziell bei der Fetthärtung, oder 

wenn Frittieröle hoch erhitzt werden.

Die mit der Nahrung aufgenommenen 

Transfettsäuren stammen aus gehärte-

ten Fetten, insbesondere aus gehärteter 

Margarine, Brat- und Backfetten sowie aus 

frittierten Speisen sowie aus Fast-Food- 

Erzeugnissen, wie Instantsuppen, geröste-

ten Nüssen u. a.

Der Gehalt an Transfettsäuren wird auf 

Fertigpackungen gekennzeichnet, z. B.  

„mit gehärtetem P�anzenfett“.
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2	 Lebensmittelbestandteile

Fettbegleitstoffe Vorkommen Bedeutung

Lecithin Eigelb, Hirn, Leber, 
Herz, Hülsenfrüchte

wirkt durch einen lipophilen und einen hydro-
philen Teil als Emulgator (z. B. Mayonnaise)

Cholesterin Hirn, Eigelb, Leber, 
Butter

wirkt als Emulgator, Bestandteil des  
Gallensafts – Fettverdauung

β-Carotin Möhren roter Farbstoff (z. B. Margarine) – Provitamin; 
wird im Körper zu Vitamin A umgewandelt

 � Ein zu hoher Cholesteringehalt im Blut birgt die Gefahr der Gefäßverengung 
in sich, die zu Durchblutungsstörungen, Schlaganfall oder Herzinfarkt führen 
kann.

2.2.2	 Eigenschaften, Nährwert

Konsistenz (Beschaffenheit)
Fette liegen bei Zimmertemperatur in �üssiger (Olivenöl), halb fester (streichfähig, 
Margarine) oder fester (Palmkernfett) Form vor. Diese Unterschiede ergeben sich 
aus den Anteilen der unterschiedlichen Fettsäuren am Aufbau der Fette.

 � Feste Fette:	 überwiegend langkettige gesättigte Fettsäuren 
Flüssige Fette: 	  überwiegend langkettige ungesättigte oder kurzkettige

	 Fettsäuren

Fette haben keinen festen Schmelz- und Erstarrungspunkt, d. h., bei Erwärmung 
beginnen z. B. feste Fette langsam weich zu werden, bis sie geschmolzen sind. Die 
Temperaturen, bei denen dieser Schmelzvorgang eintritt, liegen in einem breiten 
Bereich (Schmelzbereich).

Fett Schmelzbereich in °C

Leinöl – 20 bis –16

Sojaöl –   7 bis    8

Olivenöl –   3 bis    0

Kakaobutter 23 bis  35

Butter 28 bis  38

Schweineschmalz 28 bis  48

Lammtalg 44 bis  55

Für die Verdauung von Fetten ist der Schmelzbereich besonders wichtig. Da die 
Körpertemperatur des gesunden Menschen etwa 37 °C beträgt, sind Fette, de-
ren Schmelzbereich höher liegt, allgemein schwer verdaulich. So sind Lamm-
�eischspeisen nur dann leichter bekömmlich und schmackhaft, wenn sie heiß ver-
zehrt werden.

Konsistenz der Fette

Schweineschmalz besteht aus:

Palmitinsäure 	 25 bis 32 %

Stearinsäure 	   8 bis 15 %

Ölsäure 	 50 bis 60 %

Linolsäure 	   0 bis 10 %

Am Aufbau von Schweineschmalz, wird 

sichtbar, dass jedes einzelne Fett ein Ge-

misch verschiedener Fettmoleküle ist.

	 Vorkommen	 Beschaffenheit	 Funktion

p�anzliche 
Fette
Sonnen
blumenöl

tierische
Fette
Schweine-
schmalz

feste Fette
Talg

halbfeste 
Fette
Butter

�üssige 
Fette
P�anzenöl

Brennstoff
alle Fette

Organfett
Nierenfett

Depotfett
Speck

Einteilung der Fette

Symbol

Eigenschaften


