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1. PERSONLICHE AUSSTATTUNG

nr= persdnliche Ausstattung besteht aus fiinf Utensilien:
~unf Utensilien — das hort sich eigentlich recht bescheiden an, oder?

Aoer Sie werden gleich sehen, wie unentbehrlich diese fiir Sie sind:

Ein sauberes Servicetuch ( Handserviette )
Jas Servicetuch, welches Sie in erster Linie vor Verbrennungen durch heiBe Platten, Teller usw.
schutzt, soll nicht nur in der ersten Dienststunde sauber sein, sondern auch in der letzten.
as heiBt, dass Sie 6fter mal einen priifenden Blick darauf werfen und es lieber zu friih
3 2zu spét auswechseln.
Das. was der Kiichenchef zu bieten hat, liest der Gast lieber von der Speisekarte
2's von |lhrem Servicetuch ab ).

-

Die Zundholzer

Jamit Sie einem Gast jederzeit Feuer geben und Kerzen oder Rechauds anziinden
«onnen, sollten Sie Zindhélzer immer bei sich haben.

Wenn Sie dann auBerdem noch fiir einen kleinen Vorrat auf dem Servicetisch sorgen,
3ann konnen Sie dem Gast nicht nur Feuer geben, sondern ihm sogar das Briefchen
Jberlassen und sich selbst neu versorgen.

~euerzeuge sind weniger zweckmaéBig; vor allem fiir das Anziinden von Zigarren und
Sfeifen wie auch von Rechauds sind sie nicht geeignet.

Der Zapfenzieher ( Korkenzieher )

=r muB3 auch mit einem Mineralwasserflaschenéffner versehen sein und einem kleinen
Messer, mit dem Sie den oberen Teil der Zinn-oder Kunststoffkapseln an den
W=zinflaschen entfernen kénnen.

Das Wechselgeld
#ieviel Sie brauchen und ob Sie es immer mit sich tragen oder in einer Schublade
2eponieren, hangt vom Serviceablauf des Unternehmens ab.

Kugelschreiber und Notizblock
Zum Notieren der Bestellungen.

Diese funf Utensilien sollten Sie immer bei sich tragen, am besten auch immer an der gleichen Stelle.
Dznn werden Sie jederzeit alles finden - ohne zu suchen.



2, GLASER

Um in den HochgenuB eines Getrankes zu kommen, spielt der Glastyp eine sehr wichtige Rolle.

Sie werden nun rund dreissig Glasertypen und ihre Verwendung kennenlernen.

Das heisst nicht, dass Sie alle Glasertypen téglich bei Ihrer Arbeit auch handhaben werden.
Aber welches Glas wofiir verwendet wird, das soliten Sie schon wissen.

Bei Weinen haben die jeweiligen Glasformen natiirlich nicht nur Tradition, sondern auch die schoéne,
sinnvolle Aufgabe, den Wein zur besten Geltung zu bringen, sowie sein Bouquet hervorzuheben und

die Temperatur zu wahren.

Deshalb:
sBlicken Sie nun einmal tief ins Glas“.

Wasserglas

.‘
o,

Rotweinglas

Weissweinglas

Gaobelat

. 3 , Berdeauxkelch

Grosses, wipenfdrmiges Fuss-
glas fir Mineral- und Tafehwasser

Tulpentdrmiges Fussglas flr
leichle Holweineg, das bei jedem
Grundgedeck, beim a-la-carte-
Service und bsi jedem Menuge-
deck aufgestellt wird,

Kleines, tulpenférmiges Fussglas
flir Weissweine. Flir den Offen-
ausschank muss das Glas
geesicht sein.

Fussioses Glas fir Wesischweizer
Waadilander) Weissweine mit
natirticher Kohlensaure,

Grosses. Wwipenférmiges Fussglas
[Gr Bordeauxweine.



Rotweinschwienker

Champagnerglas

Sektkelch

Astischale

Rheinweinglas

Grosses Ballonglas fiir den Ser-
vice von alten Burgunder Weinen
und alten italienischen Weinan,

Flr Champagner und Cham-
pagnercocktails.

Fur Seki/Schaurmwein.

FUr Asti spurnante,

Hochstieliges Kelchglas, das aus-
schliesslich fiir Rhein- Mosal-
und Elsdsser Weine verwendet
wird.



Rémerglas Schweres Fussglas mit dicker
Seitenwand, das fur den Olfen-
ausschank von Rot- und Weiss-
wainen verwendet wird
iEichung erforderlich).

Cognacglas Typisches Glas fir Ausschank
von Cognac in Frankraich
iEichung erforderlich),

Grosser Spirituosen- Grosses Ballengias mit dunner

schwenker Seitenwand flir Markencognac
und Weinbrand, der in Holzfissemn
gelagert wurde (Eichung erfor-

derlich].
Kleiner Spiritucsern- Kleines Ballonglas mit niedrigem
schwenker Fuss [Or gelagerte Spiritunsen,

wie Calvados, Mare, Vieille Prune
und verschiedene Likire
(Eichung erforderlichs,

Spiritucsenglas Fussloses Glas fur alle klaren Spi-
rituasen, wie Trester, Korn,
Krauzer, Kirsch {Doppeleichung
flr einfache und doppslte Portio-
nen eriorderlich).




Cockiailglas

Stdweinglas

Apérititgias

Tumblar

rish-Collee-Glas

Klgines Kelchglas [Gr Cocklails
[Shorldrinks!

Kleings, tulpentarmiges Glas fir
Shdwaeing (Eichung erforderlich).

Hohes, fussioses Glas flr Long
drinks und Apéritifs (Eichung er-
forderlich).

Iylindrisches, fussioses Becher-
glas fur Whisky [Eichung erfor-
derlichj.

Tulpenfiérmiges Glag {Or Irish
Colfee (Kalfes mit Whisky und
Rahmj.



Kafeeglos

Teegls

MWilchglasMilchbecher

Coupegidser

Karaffan

Hitzebestindiges Glas fir Kafi
fertigy und «Kafi Lutzs, Damit das
Glas nicht springt, immer ginen
Kaffeeldffal vor dem Eingiessan
des heissen Kalfees hineinstel-
len.

Ausschlissslich fr Tee und Grog.
Das Teeglas immer auf sinen
Untertelier mil Papieruntersatz
stellen.

Flir kalte Milch und Milchmix-
getrdnke (Eichung arforderlich).

Diclwandige Glaser in Kelch-
oder Rundfarm Fir Dessert--und
Glacéspezialitilan,

Fur den Offenausschank von
VWeinen und fir Eiswasser
(Eichung erlarderlichy.



Dekantierkaraffen

Bierbecher

Bierslange

Pilsner Biarglas

Zum Dekantieren von Rotwein.

Far den Cffen- und Flaschanbier-
Ausschank (Eichung erforderiichl.

Fur den Offenausschank von Bier
{Eichung erforderlich).

Ausschliesslich fir den Aus-
schank von Pilsner Bier
(Eichung erforderlich].



gastro-check24 com

Biertulpe Fir den Offen- und Flaschenbier-
Ausschank (Eichung erlorderlich).

Biarhumpan Dickwandiges Glas oder Stsin-
gutkrug fir den Gffen- und
Flaschenbier-Ausschark. Je nach
Form und Land unterschiedlich
genannt (Eichung erforderlich).




SERVICE — MISE EN PLACE

Das Mise en place wird im engeren Sinne folgendermafBen betrachtet:

¢ Service — Mise en place
Wie muB der Servicetisch vorbereitet werden, damit ein reibungsloser Service gewéhrleistet
werden kann ?

Der Servicetisch: Zwischenstation fiir einen reibungslosen Service

Wie Sie bereits wissen, sind alle Geréte, die Sie fiir Ihren Service bendtigen, im Office zu finden.
Von dort bis zu den Gastetischen ist es aber meistens ein weiter Weg.
Zu weit jedenfalls, als dass jedes einzelne Teil wihrend der Servicezeiten dort geholt werden kénnte.

Deshalb gibt es zwischen Office und Géstetisch den Servicetisch ( Materialstation ),
bei dem es sich nicht zwangslaufig um einen Tisch im wahrsten Sinne des Wortes handeln muss.

Es ist ein einfacher Platz, an dem alle Servier — und Tischgeréte fir die einzelnen Mahlzeiten
bereitgelegt werden.

Alle Geréte werden dem Officevorrat entnommen und iibersichtlich und griffbereit auf dem
Servicetisch angeordnet.

Der Servicetisch

Der Servicetisch ist eine groBe Hilfe fiir den reibungslosen Ablauf des Service, weil

» die Wege zwischen Gast und Material verkiirzt werden
e die Zusammenstellung der Geritschaften dem taglichen Meniiangebot angepasst wird

In gréBeren Restaurants verfiigt jede Servicestation tiber einen eigenen Servicetisch.
So behindern sich die Servicemitarbeiter nicht gegenseitig und das Mise en place ist (iberschaubarer.

Dass der Servicetisch fiir den Friihstiicksservice anders ausgestattet wird als fiir den Abend ergibt
sich aus den unterschiedlichen Speisen und Getrénken, die serviert werden.
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Der Servicetisch enthalt — entsprechend dem nachsten Service:

Reservewéasche

e Tischtlicher

e Napperon

e Stoff — und / oder Papierservietten
e Servicetlicher

o Weinserviette

Geschirr

e Teller fur Kaltes = groBe und kleine Brotteller
= nach GréBen geordnete Stapel
= falls mit Vinaigrette, dann gleich lbereinander ausgerichtet

e Teller fiir HeiBes und Suppentassen im Warmeschrank bereitstellen
( Tellerwarmer, Tellerrechaud )

Glaser

e Wasserglaser
e Rotweinglaser
e WeiBweinglaser

Bestecke

e Gabel und Léffel immer mit den Wélbungen ineinanderlegen, wobei die Anordnung
meistens von rechts nach links verlauft

Menagen

e Salz

e Pfeffer, Pfeffermihle

e Zucker und kiinstlicher StBstoff
e Gewlrzsaucen

o Senf

e Essig und Ol

e Reibkase

e Zahnstocher

Angebotskarten

e Speisekarten
e Getrankekarten
e Dessertkarten immer in ausreichender Zahl bereitlegen

1



Aschenbecher
+ Immer genligend saubere Aschenbecher zum Austausch am Gasttisch bereithalten.

Plattenrechauds
e Elektro - und Kerzenrechauds bereitstellen.

Serviceplateaux
« Fir eine Anzahl von Serviceplateaux in verschiedenen GréBen sorgen.

Diverses

¢ Bestellblock

e Bonbuch

¢ Rechnungsblock
¢ Streichholzer

Feuchtes Tuch oder Schwamm
Fingerbowlen und Wasserkaraffen

Je gewissenhafter das Mise en place ausgefiihrt wird, desto mehr Zeit und Nerven kdénnen Sie
wéhrend des Speiseservices sparen.

Das Freundlichsein fallt dann viel leichter !
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Servicearten
Es gibt drei klassische Methoden, Speisen zu servieren.
Diese haben sich, wenn auch nicht in reiner Form, bis in die Gegenwart erhalten:

o der franzésische Service
¢ der englische Service

e der russische Service

Dabei hat sich in der neueren Zeit eine weitere Art herausgebildet:

e der amerikanische Service

Der franzosische Service oder Service a la francaise

Der franzdsische Service entspricht der Mentalitét der Franzosen, die sich im gastronomischen
Bereich nicht gerne etwas aufdrdngen lassen.

Der Gast bedient sich beim franzdsischen Service selbst.
Er hat dadurch die Méglichkeit, nach seinem Geschmack zu wahlen.

Je nach Rang des Hauses und der Anzahl der zu bewirtenden Gaste wird der franzdsische Service
auf unterschiedliche Weise ausgefiihrt.

Das Hauptgericht wird in einem Stiick aus der Kiiche gebracht und dann vor den Augen des Gastes
tranchiert.

Bei geringen Personenzahlen ( bis zu 3 Personen ) kdnnen die Platten direkt auf den Tisch gestellt
werden, wobei es zu empfehlen ist, das Hauptgericht auf einen Plattenwarmer zu stellen.

Die anderen Gerichte werden rund um das Hauptgericht aufgestellt.

Das Vorlegebesteck wird so auf die Platten gelegt, dass es fiir den Gast, der sich zuerst bedienen
mochte, bequem zu erreichen ist.

Far vier oder mehr Personen werden die Platten auf einen Servicetisch gestellt und dann vom
Servicepersonal, nachdem es festgestellt hat, wer am Tisch die Hauptperson ist, herumgereicht.

Das geschieht, indem das Servicepersonal von links an den Gast herantritt, die Platte in der linken
Hand halt und, sich leicht vorbeugend, dem Gast das Gericht prasentiert.

Der Gast bedient sich dann mit dem Vorlegebesteck selbst.

13



Der englische Service oder Service a la anglaise
Diese Serviceart hat ihren Ursprung in dem alten englischen Brauch, nach dem das
Familienoberhaupt sdmtliche Personen am Tisch bedient.

Im Restaurant bedient das Servicepersonal den Gast.

Die grossen Speisen werden unzerlegt angerichtet.

Nachdem sie ausschliesslich dem Gastgeber vorgezeigt wurden, werden sie vom Chef de rang
tranchiert, auf vorgewdrmten Tellern angerichtet, mit den Beilagen umlegt und beim Gast von der
rechten Seite her einzeln eingesetzt.

Dabei sind das Alter und die Rangfolge der Géste zu beachten.
Die Platten werden auf dem Beistelltisch ( gueridon ) auf Rechauds warmgehalten.
Beim Nachservice wird dem Gast von der linken Seite her vorgelegt.

Der Chef de rang muss neben den eigentlichen Servicearbeiten das Tranchieren, Filieren, Flambieren
und Zubereiten am Tisch des Gastes beherrschen.

Ausserdem muss er Salatdressings und Spezialsaucen nach Geschmack der Gaste zubereiten
kénnen.

Der russische Service

Dieser ist dem englischen Service sehr ahnlich.

De Unterschied besteht darin, dass die Platten nicht nur dem Gastgeber, sondern auch allen
anwesenden Gésten prasentiert werden miissen.

Die Speisen der Hauptplatte werden bereits in der Kiiche tranchiert, wieder zusammengesetzt,
garniert und vom Servicepersonal auf der Platte herumgereicht oder vorgelegt.

Kalte Speisen, Salate, Kompotte oder Beilagen kénnen auf der Tafel eingesetzt werden.

Der amerikanische Service

Diese Art des Service wurde von Amerika nach dem Krieg libernommen und ist heute nicht mehr
wegzudenken.

Von einem amerikanischen Service spricht man, wenn alle Komponenten auf einem Teller
angerichtet werden.

Der Teller wird dem Gast von der rechten Seite her serviert.
Das gilt sowohl fir das Hauptgericht als auch fiir Zwischengerichte und Nachtisch.

Man kann auch die Beilagen zum Hauptgericht in Schisseln auf der Tafel einsetzen, von denen sich
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Anwendung und Bedeutung der unterschiedlichen Servicearten

¢ Anwendung des franzésischen Service

Bei gepflegten Banketten ist der Service auf franzésische Art zu empfehlen, da mit sehr
unterschiedlichen Gasttypen zu rechnen ist, deren Gepflogenheiten das Servicepersonal nur schwer
erraten kann.

Man muss aber voraussetzen kdnnen, dass die Gaste mit dieser Serviceart vertraut sind, und keine
Hemmungen haben, sich zwanglos nach eigenem Geschmack zu bedienen.

¢ Anwendung des englischen Service
Dieser gilt als die vornehmste Art des Service.
Ideal nur fur eine begrenzte Anzahl an Gésten ( ca. 10 Personen ).

Da dem Gast die Méglichkeit genommen ist, sich selbst zu bedienen, erfordert der englische Service
vom Servicepersonal viel Fingerspitzengefiihl, besonders bei komplizierten Gerichten.

¢ Anwendung des russischen Service
Da diese Art des Service sehr zeitraubend ist, findet er bei uns kaum noch Anwendung.
Er wird aber in exquisiten Hotels in den GUS — Staaten heute noch ausgetibt.

e Anwendung des amerikanischen Service

Der amerikanische Service ist der einfachste aller Servicearten, sollte aber fachlich nicht
herabgesetzt werden.

Ursprunglich war er nur fur die Anwendung in grossen Gaststatten oder grossen Kantinen gedacht.
Heute wird er aber in vielen Lokalitédten des In — und Auslandes angewandt.

Diesen Lokalitaten fehit es trotz des ,nur Tellerservices” nicht an Behaglichkeit.
Diese Restaurants sind geschmackvoll eingerichtet.

Die Einrichtung kann von einfach praktisch bis luxurids sein und vermittelt eine ruhige, kultivierte
Atmosphére.

Beim amerikanischen Service kann das Servicepersonal mehr Géaste als bei klassischen Servicarten
bedienen. ‘

Deshalb ist dies der rationellste Service, bei dem man die Personalkosten niedrig halten kann.

Fazit
Bei den drei klassischen Servicearten ist ein grosser Personal — und Zeitaufwand erforderlich.
Das Servicepersonal muss im Gespann zusammenarbeiten, um den Gast zufriedenzustellen.

Mit diesen Servicearten kann die Festlichkeit von Anldssen unterstrichen werden.
Sie werden in Hotels der gehobeneren Klasse auch heute noch angewandt.

Der amerikanische Service dagegen erfordert kein so hoch qualifiziertes Personal.
Er ist Uberall dort anzuwenden, wo es schnell gehen soll, z.B.

e bei Konferenzen
¢ Tagungen
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3.1 Der Anfang aller Gedecke

Fir den Service von Meniis und a la carte — Gerichten wird zunachst immer ein Grundgedeck
aufgelegt, das dann der Bestellung des Gastes entsprechend erweitert oder ausgetauscht wird.

Vor dem Auflegen der Grundgedecke sollten Sie immer noch einmal priifen, ob die
Tischwasche korrekt aufgelegt wurde und ob sich die Stiihle genau gegeniiberstehen.

So wird aufgedeckt:

Beim Auflegen der Serviette zeigte man frither gerne viel Phantasie.
Heute haben hygienische Uberlegungen Vorrang - und damit auch
die einfachsten Faltformen. Denn je weniger mit der Serviette hantiert
wird, desto besser, sie soll den Gast so gut wie unberiihrt erwarten.

Die Serviette wird wie gezeigt in einfacher Form zusammengelegt

und etwa 2 cm vom Tischrand plaziert, sie bildet die Mitte des Grund-
gedeckes.

Das grosse Messer wird immer rechts und mit der Schneide nach in-
nen aufgelegt.

Die grosse Gabel kommt immer auf die linke Seite der Serviette. Da-
bei muss zum grossen Messer soviel Abstand gelassen werden, dass
ein grosser Teller dazwischen gut Platz hat.
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Das Glas, meistens ein Rotweinglas, wird etwa 1cm Uber der Spitze
des grossen Messers plaziert; ein eventuelles zweites Glas, zum Bei-
spiel fur Weisswein, kommt rechts, leicht nach unten versetzt, neben
das erste.

Die Menagen, Salz und Pfeffer, soliten auf jedem Tisch stehen, die
Ubrigen Gewlrze griffbereit auf dem Servicetisch.

eventuellen Nichtrauchersektion), und sauberer Ersatz sollte auf dem
Servicetisch immer bereitstehen.

Der Brotteller mit kleinern Messer wird links neben der Gabel aufge-
deckt, mit der Messerschneide nach links.

Sorgféltig aufgelegte Grundgedecke gehdren zu den wichtigsten Vorbereitungen, die den gesamten
Serviceablauf erleichtern.



Nie mehr als vier Besteckpaare inclusive Dessertbesteck / Nie mehr als drei Glaser

Die Anzahl der Bestecke richtet sich immer nach der Zahl der Génge und der Reihenfolge
der Gange.

Aber nie werden mehr als drei Glaser hingestellt und nie mehr als drei Besteckpaare
neben dem Teller aufgedeckt.

Ausnahme ist das Dessertbesteck, wenn ein Dessert im Menii fest eingeplant ist.

Es wird aber oberhalb der Serviette plaziert .

Alle noch notwendigen Bestecke oder Glédser werden dann fiir den entsprechenden Gang
oder das entsprechende Getrénk separat wéhrend des Services aufgedeckt.

Ein zweites Messer, z. B. ein Fischmesser, wird rechis neoen gas erste
Messer aufgeleqt.

Line zwette Gabel wird links neben die erste Gabel gelegt, und zwai
etwas nach oben veraschaben

Der Loffel kommt immer auf die rechte Seite. Fiir Suppen in Tassen
einen kleinen Laffel, fur Suppen im Teller einen grossen

18



TSR,

)

Weil die Reihenfolge der Gange massgebend ist, kann der Loffel {sie-
he Bild) auch anders plaziert werden, 7. B. wenn nach einer kalten Vor-
spaise eine Suppe gereicht wird.

Das Desserthesteck wird nur aufgedecks, wenn im Ment ein Dessert
eingeplant ist. Plaziert wird es beim Aufdecken oberhalb der Ser-
viette Kurz bevar das Dessert serviert wird, verschiebt es der Service-
mitarbeiter

Far die meisten Desserts werden eine kleine Gabel und einkleiner Lot~
fel aufgedeckt: die Gabel mit dem Griff nach links, der Loffel dariiber
mit dem Griff nach rechis

Fur Cremen, Glacé und Halbgelrorenes st der Kaffeeioffel meistens
ausrsichend.

Fur frische Friichie werden ein kleines Messer und aine kleine Gabel
aufgedeckt. Das Messer mitdemn Griff nach rechts und der Schneide
nach unten, dia Gabel mit derm Grilf nach links darunter. Dazu wird
kurz vor dern Service der Friichte aine Fingerbowle mit kaltem Was-
ser, aber ohne Zitronenschnitz aul den Tisch gestellt.

Fiir Kase wird gleich aufgedeckt wie fur frische Friichte, aber ohne
Fingerbowle

Mehrere Glaser werden wie folgt aufgedeckt: Bei drei Glasern wird
das Rotweinglas wiederum Uber der Messerspitze eingesetzt, das
Wasserglas schréag, links dartber und das Weissweinglas schrag
rechts darunter

gastro-check24 con
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Spezielle Bestecke fiir spezielle Hauptginge

Auch wenn fiir den Service eines Hauptganges Spezialbesteck notwendig ist, wird das Grundgedeck

nicht erweitert, sondern ausgewechselt.

Woldr:

Fisen

Hummer oder
Languste
(nicht ausgelist)

Fleischfondue

. 5 ¢ 7
P e/
¥ &

Kasefondue

Was:

Fischoesteck

Hummergabel
Hummerzange
kleines Messer
kleine Gabel

{evtl. Fischbesteck)

Fonduegabel fir
Fleischfondue
Grosse Gabel
Grosses Messer

Fonduegabel
flir Késefondue

Ergdnzung:

Bet nicht filetierten
Fischen ein Teller fur
Grate

Toast und Rutter
Fingurbowle
Teller fur Schalen

Brot in Wirfel
geschnitten

20



Welche Bestecke fiir welche Vorspeisen ?

Sie haben das Bild des Grundgedeckes noch vor Augen ?

Gut. Nun bestellt der Gast zusatzlich zum Hauptgang eine Vorspeise.

In diesem Fall wird das Grundgedeck um das passende Besteck fiir die Vorspeise erweitert.
Bestellt der Gast aber — auch das kommt 6fter vor — eine Vorspeise als Hauptgang,

dann wird in diesem Fall das Grundgedeck nicht ergénzt, sondern ausgewechselt.

In der nun folgenden Tabelle zeigen wir lhnen fiir die verschiedenen Vorspeisen die jeweils richtige
Erweiterung des Grundgedeckes.

Bestecke und Frgédnzungen fiir kafte Vorspeisen

N Ll Wofiir: Was: Ergdnzung:
Geraucherter kleines Messer, Toast und Butier

Lachs, kleine Gabel
Génseleber, Aal

Bindnerfleisch, kleines Messer,

Rohschinken kleine Gabel

Krustentierecocktail  kleine Gabel, Toast und Butter
{Hummer-, Kaffeeloffel

Garnelen-,

Krabbencocktail)

Austern Austerngabel Gebutierte Tartine
und Fingerbowle

Spargeln grosse Gabel Fingerbowle, evtl.
Artischocke und evtl. auch kleiner Teller fir Reste
grosses Messer
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Bestecke und Erganzungen fiir warme Vorspeisen

Wollir: Was: Frgdnzung:
Schnecken im kleiner {offel, Schnockenpfanne auf
Hauschen Schneckengabel, grossem flachem Teller
Schneckenzange und Suppenteller
Schnecken im Kalfeeliftel, Brot in Streifen
Steingut- Schneckengabel geschnitien
pfannchen
Muscheln Fischbesteck, Fingerbowle,
kleginer Loifel kleiner Teller fur

Muschelschalen

Omelette und grosse Gabel

Ruihrei

Mehlspeisen und grosse Gabel {auf Verlangen des
Teigwaren Gastes kann fiir Spaghetti

ein grosser Loffel aufge-
deckt werden)
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Faltformen fiir Servietten

WUNSCHELRUTE

MUTZE

PALMWEDEL

RoLLE

TAFELSPITZ

2

<
\
i

GaLa
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4. GETRANKEKUNDE

4.1. Apéritif
Appetitanregender Auftakt: Der Apéritif

Der franz0sische Name Apéritif stammt von lateinischen < aperire > und bedeutet < éffnen >.

Ein Apéritif ist also als Auftakt, als Er6ffnung einer Mahizeit gedacht.

Apéritifs sind natdrlich nicht nur willkommene Zusatzverkéufe fiir den Servicemitarbeiter, sie haben
auch eine appetitanregende Wirkung. Und Appetit ist bekanntlich immer noch der beste Koch.

Es gibt Getrénke, die sowohl als Apéritif als auch bei anderen Gelegenheiten konsumiert werden, z.B.
WeiBwein, Schaumwein, Mischgetranke, Bier und Fruchtsaft.

Daneben gibt es typische Apéritifgetrénke, die fast ausschlieBlich zu diesem Zweck serviert werden,
z.B.

Vermouth-Apéritifs

Bitter-Apéritifs

Anis-Apéritifs

Sldwein-Apéritifs

Apéritifs, ausgenommen Siidweine, sollten immer kiihl serviert werden.

Meistens werden dazu gesalzene Mandeln, Pommes chips, Oliven oder Stangensellerie serviert.
Vermouth-Apéritifs

Vermouths werden aus WeiBwein hergestellt und mit verschiedenen Krauterextrakten aromatisiert.

Weitere Geschmacksvarianten sind durch den Zusatz von reinem Weinalkohol oder anderen
Spirituosen aus Wein mdglich.

Der Alkoholgehalt liegt zwischen 16 und 18 Vol. %.

Man unterscheidet zwischen trockenen und siiBen Vermouths in geschmacklicher Richtung und
zwischen roten und weiBBen in Bezug auf die Farbe.

Service von Vermouth-Apéritifs
Vermouth kann auf zwei verschiedene Arten serviert werden:

e sec Der Vermouth wird in einem Apéritifglas ausgeschenkt, ohne Zusatz von
Siphon oder Mineralwasser, mit oder ohne Eis.

e gespritzt Der Vermouth wird in einem Apéritifglas ausgeschenkt und auf Wunsch des
Gastes mit viel oder weniger Siphon oder Mineralwasser verdinnt.
Zusétzlich wird nach Wunsch Eis beigefiigt.

Vermouth werden kihl serviert ( 10 °C ), oft mit Zitronen- oder Orangenzesten im Glas.

Bekannte Vermouth-Marken:

Markenname Farbe Geschmack Herstellungsland
Bellardi rot 0. weil3 suB ltalien
Carpano rot 0. weif3 siif3 Italien
Cinzano rot 0. weil3 suB Italien
Cinzano dry weil3 trocken Italien
Cora rot 0. weil3 siB Italien
Dubonnet rot 0. wei3 suB Frankreich
Gancia rot 0. weil3 sufi Italien
| siB Italien
sui Italien
trocken Italien
trocken Frankreich
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Bitter-Apéritifs
Bitter-Apéritifs werden aus Feinsprit, Wasser, Ausziigen aus bitteren und aromatischen Pflanzenteilen,
naturlichen Essenzen und Zucker hergestellt.

Bittergetranke durfen kiinstlich gefarbt werden.
In der Schweiz missen sie mindestens 20 Vol.-% und in Deutschland 30 Vol.-% enthalten.

Service von Bitter-Apéritifs
e Bitter-Apéritifs werden auf die gleiche Art und Weise wie Vermouth-Apéritifs serviert.

Bekannte Bitter-Marken:

Markenname Herkunftsland
Amaro Cora Italien

Amer Picon Frankreich
Alpenbitter Schweiz
Appenzeller Schweiz
Campari Italien

Cynar Italien
Ramazotti Italien

Rossi [talien

Suze Schweiz

Anis-Apéritifs

Anis ist der aromatische Grundstoff dieser Apéritifs, die beim Service mit kaltem Wasser verdiinnt
werden. .

Anis-Aperitifs sind gezuckert und enthalten gleichviel Alkohol wie die Spirituosen selbst, je nach Land
zwischen 45 und 50 Vol.-% .

Service von Anis-Apéritifs

e Anis-Apéritifs werden im Apéritifglas ohne Eis serviert.
Separat dazu wird dem Gast die gewiinschte Menge gekuhltes Wasser eingeschenkt.
Durch das Wasser verandert sich das transparente Gelb des Anis und wird milchig-
undurchsichtig.
Anis-Apéritifs werden zwar sehr kiihl getrunken, dirfen aber auf keinen Fall kiihl gelagert werden,
weil sie sich dabei triib verfarben.

Bekannte Anis-Apéritifs:

Markenname Herkunftsland
Pastis 51 Frankreich
Pernod Frankreich
Ricard Frankreich
Berger Frankreich
Quzo Griechenland
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4.2 Weine

Stidweine stammen aus Siideuropa ( Spanien, Portugal , Italien und Griechenland ).

Es sind meist stark alkoholische Weine ( Mindestalkoholgehalt 13 Vol.-%).

Die meisten von ihnen haben aber sogar einen Alkoholgehalt von 16 - 22Vol.-%, der durch den Zusatz
von Weinbrand erreicht wird.

Die Geschmackskala des Siidweines reicht von trocken bis siiB, die Farbskala von heligelb bis
dunkel-rotbraun.

Service von Sudweinen:

e Ausgeschenkt werden sie im Stdweinglas.
Trockene Siidweine werden kiihl serviert ( 12°C ), die stiBen Weine mit einer Temperatur von

etwa 16°C.

Bekannte Stdweine

Empfehlenswert 24

Apéritf  Dess

Eige

Stidweine . Herkunft

Sherry Spanien Bno sehr trocken X { Apitiv- 7 |
tJerez} Manzanilia an % ]‘ Digz, Harveys, Osbome |
Amentillado mundig roild % i Don Zailo, Ory Sac i
Olorese- erreich, feicht stiss X I Mérito
Olorose ; v trocken % | Gonzales B
Cream . kraftig, sliss X i Sandeman
Malaga Spanien seco trocken ' X - -
; : Pajarele mild X [ Sandeman, Buxiorf -
duice calor sijss ; X t Gonzales Byass
Lagrima Muskatgeschrmack, X X SEE e
siiss : e -
Porto Portugal - - Pale white trocken oder siiss X X { Sandernan
Ruby = . vollmundigmild - % % i Bela Force :
- Twawny ¥raftig, trocken stiss X X 1 Ferreira, Kopke. Souza
Madeira  Porttigal . Sercial = . _frocken X { Kepke.
o ~  Verdelho  halbtrocken X { Dl Force
- Boal miid % | Sandeman
Malvasia: 51155 % % :
Marsala ~ ltakien - : stiss X % Cora ]
Samos ~ Griecheniand shiss - X
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4.3

=
Spirituosenherstellung
Ubersicht iiber die Spirituosenherstellung
Rohstoffe Gewinnung des Alkohols Destillation ~ Farbung Verfeinerung Spirituosen
L Traubengarung Hwein| | Weindruse 11 e e . Grapps
9 Weinhefe
Weintrauben \ Traubentrester | Maische Marc
Traubengérung Brennwein s Eichenfass H Mariage VC\ZESI,[: S:Zr::;magnac'

; . i Kirschwasser, Zwetschgen-
Steinobst Gérung Maische lwasser, Mirabelle, Pflimli
Kernobst Meische | * I Williams, Obstbranntwein

Gérung +—f g;:jfiMein/ & Eichenfass (- Mariage |— Calvados
Beerencbst i : 9 " Himbeergeist, Wacholder-
Vermischung mit Alkoho! (Mazeration) geist, Heidebestgeist

Pflanzen/Wurzeln Gérung

Maische

Rum
{ Enzian, Tequila

L 2

Getreide

—{ M'alzen]——{Gé(ungH

Maische

| - [ Kom, Wodka

—{ Malzen|—— Garung | Maische }———0——{Eichenfass Hﬁlended H Whisky, Bourbon 1

+—{ Mélzen|—— Gérung |—{  Maische J\

'S [ Gin, Genever, Steinhager

‘—lMéIzenl—{G'aﬂrmgH Maische }\

g Aquavit
]
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4.4  Service von Spirituosen

Alle Spirituosen werden wegen ihres hohen Alkoholgehaltes in kleinen Mengen serviert:
e 2cl bzw. 2,5 cl fiir die einfache Menge
* 4 cl bzw. 5 cl fur die doppelte Menge.

Whisky wird in der Regel in 4 cl ausgeschenkt;
pur oder auf Wunsch verdinnt mit Siphon, Soda oder Mineralwasser.

Die Ausschankmenge im einzelnen aufzufiihren hat wenig Sinn, weil sie von Land zu Land
variiert und sogar innerhalb eines Landes verschieden sein kann.
Wichtig ist nur, dass die Spirituosengldser immer geeicht sein missen.

Hochprozentiges wird als Begleitgetréank empfohlen z.B.

e Cognac zu Kaffee
e Steinhéger zu Bier

oder flr sich getrunken.

Spirituosen sind aber oft auch beim Mixen von Cocktails und Longdrinks ein wesentlicher Bestandteil
des Rezeptes.

Klare Destillate werden immer kalt serviert, die goldbraunen Spirituosen
( mehrjéhrige Eichenfasslagerung ) mit etwa 18°C.

Whisky wird auf verschiedene Arten serviert:

Whisky pur Wird von Kennern bevorzugt, vor allem wenn es sich um Whisky der
oberen Qualitéts - und Preisklasse handelt, weil die feinen
Aromastoffe des in Eichenfédssern gelagerten Whisky pur oder
mit wenig Naturwasser am besten zur Geltung kommen.

Whisky mit Siphon,

Soda oder

Mineralwasser Ein Mass Whisky wird ins Tumblerglas gegeben und mit der
Menge Siphon, Soda oder Mineralwasser verdiinnt, die der
Gast wiinscht.

Nhisky on the Rocks Ein Mass Whisky ins Tumblerglas geben und dazu 3-4 Eiswiirfel.
Whisky on the Rocks ist die meistverbreitete Art, Whisky zu
trinken.
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Das Alter von Spirituosen

Dass man bei Spirituosen nie ganz genau sagen kann, wie alt sie nun wirklich sind,
hat drei Griinde:

* Auf Spirituosenflaschen ist praktisch nie ein Jahrgang angegeben.
» Flr das Alter zahlen nur die Jahre der Fasslagerung, nicht die in der Flasche.

* Viele Spirituosen werden aus mehreren Jahrgédngen gemischt, um gleichbleibende
Qualitat zu garantieren.

Angaben iiber Whisky

Beim Whisky gibt es Bezeichnungen wie

e Old Whisky oder
e VO (Very Old/ sehr alt)

Jeder Whisky, der in den Handel kommt, muss mindestens drei Jahre im Fass gelagert haben.

Die meisten Whisky-Hersteller bieten neben ihren bekannten Markenprodukten mit der gesetzlichen
Reifezeit auch wesentlich &ltere und dann deutlich teurere Whiskys an.

Bei der Altersangabe z.B. 12 Years Old ist immer das jiingste Destillat, das in dem ~blending"
enthalten ist, ausschlaggebend.

Anhaltspunkte bei Cognac

Auf den Cognac-Etiketten sind meistens Abkiirzungen angegeben, die lber das Alter des
Produktes informieren.
Als Servicemitarbeiter muss man die Bedeutung folgender Abkiirzungen kennen:

Die Gesetzgebung, die die Bezeichnung der Cognac-Destillate genau definiert, schreibt vor:

Bezeichnung Minimale Lagerzeit im Eichenfass
*** ( 3-Stern-Cognac ) 3 Jahre
< Cognac >

< Cognac authentique >

<VO > (VeryOld) 5 Jahre
< VSOP > ( Very Superior Old Pale )

< Réserve >

< Extra > 6 Jahre
< Napoléon >

< Vieille Réserve >

Bei der Altersangabe ist immer das jiingste Destillat ausschlaggebend.
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Wissenswertes iiber Spirituosen

_ Spirituosen

Aprikesengeist

Aguavit

Armagnac®

Rohstoffe

Aprikosen

Getreids und
Kimmel

Weintrauben

Glas

Ausschank-
temperatur

10°C

=2 70

18°C

Bekannte Marken

Barack Palinka
Apricoting

Aalberg, Taflel, Holger

Chateau Labarthe, Lafontan,

Jeannesu, Duc de Maravat
J. de Mallac

Herkunfts-
fand

Ungarm
CH

Danermark
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Spirituosen

Karn

hiarc

Mirabells

Pihieni

fweEchgenwassar

um

Rohstoffe

Hoggen, Wezen,

Garsta, Hafar

Tracbentrestar

IMirabells

Plaumen

Zweztschgen

Zuckerchr
melasse

Glas

é

Ausschank-
temperatur

1=2 8¢

18°C

=00

10°C

10°C

18sC

Bekannte Marken Herkunfts-
land
Flirst Bismarck, Both Silber, D

Afte Emnta, E‘tswnizsn

Marc de Champagne F

Mare de Bourgogne B

harc de Dala CH
Schiumberger, Nussbaumer F {Elsass)

Grundbacher, Bussmann, Obi CH/F

* Martel & Co. Flanz AG,

Hértier-Guyot, Marin

Bacardi, Ronrico, Corube, Antillen
Mayars Leman Hart, Nagrita



Scotch Whisky Gerste und Korn Ballantine’s, Bell's, Black&White, GB
Chivas Regal. Haig. 100 Pipers, Schottland
Cutty Sark, J&B, Dimple, Johnnie

Walker, VAT 69, White Horse,

White Label
Sliwowitz Pflaumen Navip, Maraska Jugoslawien
Tzuica Ruménien
Steinhdger Getreide und Schinkenhager. Schlichte D
Wachaolder
Tequila Maguey-Agave- Mariachi, Almeca, Cuervo Mexiko
Pflanze
Weinbrand Weintrauben Stock, Buton {
(Brandy) Eau de vie F
Asbach Uralt D
Fundador E
Williams Williamsbirne Morand, Le bon pere CH {VS)
Vodka Getreide mastens 1-2°C Smirnoff, Wyborowa, Russland
2um Mixon i Moskovskaya Polen

Stolitschnaja




Likore / Liqueurs sind siiBe oder bittere, stark aromatisierte und oft auch hochprozentige Getranke, die
aus Branntwein oder Feinalkohol, Zucker und Aromastoffen zusammengesetzt sind.
Das kénnen Friichte-, Pflanzenaromastoffe oder Krautersubstanzen sein.

Was die Farben betrifft, so ist das gesamte Spektrum vertreten.

SuB-Likore

Auch Likére kbnnen, wie die Spirituosen, als Begleitgetrank zu Kaffee serviert werden.
Besonders beliebt und geschétzt sind sie aber als Bestandteil beim Mixen.

An der Bar sind die Likdre das, was die Gewiirze fir die Kiiche bedeuten.
Die trockenen, meist farblosen Spirituosen ( z.B. Gin ) werden zusammen mit Likéren zu aromatischen

und farbenfrohen Cocktails gemixt.

Der Alkoholgehalt bei Likbren schwankt, je nach Art, von 20 — 55Vol.-%, wobei der Zuckergehalt
immer mindestens 10% ausmachen muss.

Ausgeschenkt wird in kleinen Mengen, wobei das MaB von Land zu Land variiert.

Pur werden sie immer in geeichten Glasern serviert.
Meistens werden dafiir kleine Schwenkglédser genommen, mitunter hat ein Betrieb auch spezielle

Likdrgldser.

Krauter-Likore:
Namen

Bénédicte D.O.M.
Bénédicte B.B.
Chartreuse vert
Chartreuse jaune
Galliano
Goldwasser
Strega

Zitrus-Likore:
Namen

Cointreau
Curacao orange
Curacao blau
Curacao rot
Curacao griin
Grand Marnier
Mandarine

Steinobst-Likore:

Namen

Apricot-Brandy
Cherry Heering
Maraschino
Peach-Brandy
Raoteli

Auf der Basis von:

diversen Krautern
diversen Krautern und Cognac
diversen Krautern
diversen Krautern
diversen Krautern
diversen Krautern
diversen Krautern

Auf der Basis von:

Bitterorangenschalen
Curacao-Pomeranze
Curacao-Pomeranze
Curacao-Pomeranze
Curacao-Pomeranze
Orangenmark und Cognac
Mandarine

Auf der Basis von:

Aprikosen

Kirschen
Maraska-Weichselkirsche
Pfirsich

Kirschen
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Kernobst-Likore:
Namen
Williamine

Beeren-Likore:
Namen
Brombeere
Cassis

Fraisa
Sambuca

Créme-Likore:
Namen

Créme de banane
Créme de cacao
Créme de menthe
Créme de mokka
Créme de noisette
Créme de vanille

Diverse Likore:
Namen

Amaretto
Anisette
Drambuie
Eierlikor

Irish Mist
Kiammellikor
Lochan Ora
Parfait Amour
Suisceri

Bitter-Likore:

Auf der Basis von:
Williams-Birne

Auf der Basis von:

Brombeeren

schwarze Johannisbeeren
Erdbeeren

Holunder

Auf der Basis von:

Bananen
Kakao
Pfefferminz
Kaffee
Haselnlissen
Vanille

Auf der Basis von:

Mandeln

Anis

Scotch Whisky und Honig
Eipulver

Irish Whisky und Honig
Kimmel

Scotch Whisky und Honig
Veilchen

Kirschen und Schokolade

Die Bitter-Likére, auch Magenbitter oder kurz Bitter genannt, werden meistens als Digestifs getrunken,
also nach dem Essen.

Denn Bitterlikére unterstiitzen den VerdauungsprozeB und helfen, wenn man zuviel oder schwer
Verdauliches gegessen hat.

Bitterlikbre werden aber auch fir sich konsumiert, obwohl sie — wie der Name schon sagt — bitter
schmecken.

Bitterlikdre werden auf der Basis von Kréutern hergestellt und im Prinzip ist es die gleiche Herstellung
wie bei den Krauterlikbren.

Der wesentliche Unterschied liegt in der Zusammensetzung, denn Bitterlikdre haben keinen oder nur
einen sehr geringen Zuckeranteil.

Die Rezepturen der bekanntesten Marken werden von den Herstellerfirmen meistens schon seit
Generationen als kostbare Geheimnisse gehutet.

Von etwa 45 - 49Vol.-% schwankt der Alkoholgehalt bei den verschiedenen Digestifs.

Deshalb werden Sie wie Spirituosen und Likére in kleinen Mengen ausgeschenkt.

Serviert wird im Spirituosenglas, dazu ein Glas mit eisgekiihitem Trinkwasser.

Bekannte Marken:

Boonekamp

Fernet Branca

Jagermeister

Maykamp
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4.6 Apéritif — Digestif — Mixgetranke als Muntermacher

Apéritif und Digestif als Mixgetrinke

Gemixtes kann alkoholfrei sein oder hochprozentig.
Es gibt fiir beide Kategorien eine Fiille von Rezepten.
Das Ergebnis ist immer sehr attraktiv.

Fir das Auge spielt die Zusammenstellung und Prasentation der Mixgetranke eine grof3e Rolle.
Mixgetréanke sind als Apéritif und als Digestif gleichermaf3en beliebt.

Aber auch einfach als Drink, als Muntermacher fiir zwischendurch, werden sie gerne anstelle eines
Fertiggetrankes bestellt.

Als Servicemitarbeiter sollten Sie die wichtigsten Mixgetranke und lhre Zubereitung kennen — und
selbstverstandlich auch die dazu nétigen Arbeitsutensilien.

Die wichtigsten Mixutensilien
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Die wichtigsten Mixutensilien

Barloffel

Mixglas

Shaker

Strainer

Messbecher

Messglas

Eiszange

Mit dem langstieligen Barloffel werden Getrénke im Mixglas verriinrt.

Fir Mixgetrénke, die nur kurz mit dem Barloffel durchgeriihrt werden,
benutzt man das Mixglas.

Bei dieser Mixart miissen die miteinander zu vermischenden Getrinke
ungefahr eine gleichflissige Konsistenz haben.

Im Mix oder —Schittelbecher werden Getrénke verschiedener
Konsistenzen vermischt, z.B. die diinnfliissigen Spirituosen mit
dickfllissigem Rahm, Likér oder Sirup.

Das Barsieb wird nach dem Mixen (iber Shaker oder Mixglas gehalten,
wenn ins Glas eingegossen wird.
Er halt Eisstlicke und Zitronenkerne 0.4. zuriick.

Mixrezepte einer Bar miissen immer genau eingehalten werden,
deshalb werden die einzelnen Getrdnke mit dem Messbecher dosiert.
Die meisten haben zwei Einteilungen , 2 und 4 cl oder 2,5 und 5 cl.

Erflllt den gleichen Zweck wie der Messbecher.

Fur das Schépfen von Eiswiirfeln.

Weitere Utensilien, die an einer Bar nicht fehlen sollten

° Zitronenpresse

° Holzbrett

° kleines Messer zum Schneiden von Zitronen, Orangen etc.

¢ Sticks, um Kirschen, Oliven, Orangenscheiben usw. aufzuspieBen



Alkoholische Mixgetranke
Als Servicemitarbeiter sollten Sie die wichtigsten Gruppen der alkoholischen Mixgetranke kennen und
auch die Rezepte der meistbestellten Internationalen Favoriten aus dem klassischen Repertoire.

Die erste Hauptgruppe: Shortdrinks

Shortdrinks sind Mixgetranke von eher kleinerer Quantitat, deren Alkoholgehalt deutlich spiirbar ist, da
er konzentrierter ist. Shortdrinks werden immer im Cocktailglas serviert.

Die wichtigsten Shortdrinks sind Cocktails und Flips.

Die zweite Hauptgruppe: =~ Longdrinks

Longdrinks sind Mixgetranke, bei denen die Alkoholbasis starker verlangert wird.

Der Alkoholgehalt macht sich im Geschmack also nicht so bemerkbar, weil die Quantitat der anderen
Zutaten groBer ist.

Longdrinks werden immer im Apéritifglas serviert, z.B. Sours und Fizzes.

Die wichtigsten Mixgetréinke

In der nachfoigenden Tabelle finden Sie eine kleine Auswahl klassischer Short-und Longdrinks mit
ihren Zutaten.

Die in der Tabelle vorkommenden Abkirzungen bedeuten:

ds 1 dash, entspricht einem Spritzer oder wenige Tropfen
Bl Barloffel

Klassische Short — und Longdrinks

Cocktail Basisspirituose  Aromatische Zutaten Zubereitung in Glas Dekor (oder auffillen mit)

Alaska 3 ¢l Gin 2 cl Chartreuse gelb  Shaker

Alexander 2 ¢l Cognac 2 ¢l Créme de cacao  Shaker
” 2 ¢l Rahm
Angel's Face 2 cl Gin, 2 cl Apricot-Brandy  Shaker
2 ¢l Calvados
Bacardi 4 ¢l Bacardi Rum 1 ¢l Zitronensaft Shaker
1 Bl Zucker

1 Bl Grenadinesirup










Fossile Traubenkerne, die liber 60 Millionen Jahre alt sind, zeugen davon, dass es traubenahnliche
Beeren schon lange vor den Menschen gegeben hat.

Diese Wildreben wuchsen im geméBigten Klima, welches zur damaligen Zeit weit (iber die heutigen
Zonen hinaus ging.

Hinweise, dass aus diesen Wildreben Weine hergestellt wurden, stammen aus der Zeit 6000 vor
Christus.

Dieser Wein wurde mit Honig gestiBt und mit duftenden Krautern parfiimiert, woraus zu schlieBen ist,
dass dieses Getrank nur seiner alkoholischen Wirkung wegen getrunken wurde.

Die Entdeckung des Weines geschah sicherlich zuféllig.

In Vorderasien wurde Traubensaft in Lederschlduchen aufbewahrt.

Wegen der hohen Temperaturen begann der Saft zu géren — es entstand Wein.
Hieraus resultiert der fir die europdisch — vorderasiatische Rebe verwendete Name:
»Vitis Vinifera“ — die zur Weinerzeugung Taugliche.

Die Griechen kultivierten ab 1600 vor Christus die Reben systematisch.

Bei den Rémern war Wein Statussymbol, Wahrung und Medizin zugleich.

Sie verbreiteten das Wissen um den Weinbau in Sidfrankreich, an der Mosel, dem Rhein und in
Teilen Spaniens.

Im Mittelalter schlieBlich wurde vor allem von den Ménchen der Wein kultiviert.

Monche der Kidster in Frankreich entwickelten z.B. das Burgund zum Weinanbaugebiet.

Im 16. Jahrhundert waren die Rebflachen in Europa fast viermal so gro3 wie heute.

Die Abkuihlung des Klimas, Kriege und Krankheiten sorgten dafiir, dass sich die Anbaugebiete
ungeféhr auf die heutigen FlachengréBen verkleinerten.

Mitte und Ende des 19. Jahrhunderts vernichteten Mehltau und Reblaus unzahlige Rebsorten.
Die heutigen sind nur noch ein kleiner Teil der friiheren Vielfalt.

Das Prinzip der Weinbereitung

Der Saft ausgepreBter Trauben wird durch natiirliche oder zugesetzte Hefen vergoren.
Nach AbschluB der Garung trennt man den Wein von der Hefe.
Der weitere Ausbau kann auf vielfache Art und Weise erfolgen.

Rotwein wird mit den Schalen, WeiBwein ohne Schalen und Stiele vergoren.
Das Prinzip der Weinbereitung ist schon Jahrhunderte alt.
Durch die Entwicklung neuer Technologien kann Wein heute viel schonender hergestellt werden.



Weinreben sind genligsam und kénnen auf trockenen, néhrstoffarmen Béden gedeihen.
Ihre Wurzeln reichen oftmals bis zu 20 m tief in die Erde und ziehen Mineralien und Wachstumsstoffe
aus den Erd — und Gesteinsschichten.

Die Weinrebe ist eine Rankenpflanze.

Um mdéglichst viel Licht aufzunehmen, klettert sie in die Hohe.

Zur Wuchsférderung werden die Rebstdcke oft in unterschiedlichster Art und Weise an Drahte
gebunden.

99% des Traubensaftes bestehen aus vergdrbarem Zucker ; optimal fiir die Weinerzeugung.
Damit ist die Rebe die Pflanze mit dem héchsten Zuckeranteil in ihrer Frucht.

Uber Zucker und Siure

Die Menge des Zuckers, die im Traubensaft gelost ist, wird als Mostgewicht bezeichnet und in
Deutschland in Oechslegraden angegeben.
Das Mostgewicht ist ein wichtiger Indikator, um den Lesezeitpunkt festzulegen.

Der Anstieg des Zuckers geht parallel mit dem Abbau der Sdure einher, jedoch nicht immer im
gleichen Tempo.

Die Saure spielt besonders in den mediterranen und anderen warmen Anbaugebieten eine wichtige
Rolle.

Hier wird bei der Festlegung des Lesezeitpunktes darauf geachtet, dass die Gesamtsaure nicht zu tief
absinkt.

Der Alkoholgehalt des Weines héngt von der Menge des Zuckers in den Beeren ab.
Etwa 16 Gramm Zucker ergeben spater ein Volumenprozent Alkohol.

Die Barriques

Bevor es die Edelstahltanks gab, wurden alle Weine in Holzfdssern vergoren.

Diese Fasser waren meist aus den Holzern von Akazien-, Kastanien-, Rotzeder- und
Eukalyptusbaumen.

Auch Kirschbaum- und Palmhélzer fanden Verwendung.

Aber keines dieser Holzer eignet sich so gut wie Eichenholz, da es dichter und harter ist als die
meisten anderen Holzer.

Eichen wachsen nur sehr langsam und man muss (iber 80 Jahre warten, bevor man sie schlagen darf.

Das slfBe und wirzige Tannin des Eichenholzes kann das Aroma feiner Weine hervorragend
unterstitzen und fihrt dazu, dass in Barriques ausgebaute Weine einen unvergleichlichen
Geschmack und Eigencharakter entwickeln.

Der Ausbau in Barriques stellt jedoch auch Anforderungen an den Wein.

Nur Rotweine und schwere, substanzreiche WeiBweine eignen sich hierfiir.

Das Barrique hat 225 Liter Fassungsvermdgen.
Vier Barriques ergeben ein Tonneau, die fiktive, aber traditionelle MaBeinheit im Bordelais.



Es ist ohne weiteres mdglich, einen guten Wein allein zu verkosten.
Seine wahren Qualitaten aber profilieren sich erst dann, wenn er im Vergleich mit anderen Weinen
steht, selbst wenn diese von anderer Herkunft sind.

Stellen Sie deshalb Ihre Weinprobe unter ein Motto:
z.B. ein bestimmter Jahrgang aus dem Burgund oder die unterschiedlichsten Anbaugebiete einer
Rebsorte im Vergleich.

Ein guter Weineinkaufer lasst sich weder von der Anzahl der zur Verkostung angebotenen Weine
beeinflussen, noch lasst er seinen Geist benebeln.

Er verschwendet auch keine Zeit fir die Verkostung anderer Weine, sondern er verfolgt zielstrebig
sein Anliegen: den Kauf einer bestimmten Sorte.

Es sollten maximal 12 Weine in einer Probe verkostet werden.
Falls die Weine zum Essen probiert werden, nicht mehr als fiinf bis sechs probieren.
Bei der Reihenfolge ist zu beachten, dass jeder Wein eine Steigerung des Vorgéngers ist.

Wer sich mit Ruhe und Bedacht dem Verkosten widmet, ist auf dem richtigen Weg.

Eine ernsthafte Weinprobe I1aBt die Sinne schnell ermiiden.

Deshalb solite sie nicht durch stérende Einfliisse wie Tabakrauch oder Kaffee beeintrachtigt werden.
Geschmacksnerven benétigen nach dem GenuB von Kaffee oder Tabak viel Zeit, um sich wieder zu
erholen.

Um die Erkennungsfahigkeit auch noch nach der Verkostung mehrerer Weine sicherzustellen, wird
trockenes aber saurearmes und ungewdrztes Brot gereicht.

Ein paar Kerzen erméglichen nicht nur helles Licht, sondern lassen auch die Klarheit und die Farbe
des Weines besser erkennen und somit zuverlassiger beurteilen.

Als Glaser sollten farblose und ungeschliffene Stil — Probier — Glaser ( 1ISO ) verwendet werden.

Die Probierweine diirfen nicht unterkihit sein.

Rotweine werden mindestens eine Stunde vor der Probe und WeiBweine unmittelbar vor dem
Ausschenken gedffnet.

Ausserdem muss darauf geachtet werden, ob einige Weine vorher dekantiert werden miissen.

Machen Sie sich Notizen, die Sie spater mit den dann alter gewordenen Weinen vergleichen kénnen.
Oder auch nur, um lhre ganz personlichen Eindriicke mit eigenen Worten festzuhalten.

Punkte der Beurteilung:
° Farbe
° Geschmack

° Geruch
° Harmonie im Gaumen
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Damit der Weineinkauf nicht zur Gliickssache wird, sollten folgende Hinweise beachtet werden:
° Vervollsténdigen Sie Ihre Weinbildung sténdig

° Lesen Sie Weinliteratur

¢ Studieren Sie Preislisten

° Lesen Sie Prospekte und Zeitungsmaterial zum Thema Wein

° Besuchen Sie Weinseminare und Weinproben so oft wie méglich

LDenn: Wein — Wissen ist das A und O beim Weinkauf !j

Sofern es die Zeit erlaubt, solite man in die Weinanbaugebiete reisen, denn nirgendwo schmeckt der
Wein besser und nirgendwo erfahrt man mehr tiber Weine als dort.

Suchen Sie die Gesprache mit Winzern und Kellermeistern, denn sie sind die Experten.
Das Probieren ist wichtig und immer richtig.
Preislisten machen die Preissituationen deutlich, denn informiert sein, hilft Geld sparen.

Durch haufiges Verkosten erwirbt sich der Weineinkaufer beste Kenntnisse und muss immer wieder
auf’s Neue

° vergleichen

° experimentieren

° Neues kennenlernen

° priifen

° abwigen

° urteilen

und sich schliesslich zum Einkauf entscheiden.

Verteilen Sie Inre Weinbestellung folgendermassen:

° Weine fiir den Alltag
° Weine fiir besondere Anlisse ( Feste / Bankette... )

Fir jede Sorte sollten Sie sich ein Preislimit setzen und sich beim Einkauf auch darauf beschranken.



Eine Vergleichsprobe

Am Beispiel einer Weinprobe Elsisser Weine:

Der Gast wiinscht ein umfassendes Angebot aus dem ElsaB mit regionalen Benennungen, Lage und
Bezeichnungen.
Neben einigen jingeren Weinen, die sich im ElsaB rasch entwickeln, missen auch ltere, ausgereifte
Gewéchse aus gutem Jahrgang stehen.

Es muss sich eine verniinftige Preisskala ergeben, die dem Gast je nach Vermdégen und Geschmack
genugend Spielraum l&asst.

Schliesslich muss das Ganze auch fiir den Gastronomen wirtschaftlich stimmen.

Die Sortenzahl darf nicht ins Uferlose gehen.

Lager - und Finanzierungskosten miissen im vertretbaren Rahmen bleiben und die Risiken von

Ladenhitern und Uberalterten Posten vermindert werden.

Der Weineinkéufer sollte von Elsésser Weinen folgendes wissen:

¢ sie dlirfen nur im ElsaB abgefiillt werden
° Weine werden unter Angabe der Traubensorte verkauft, die genaue Herkunft ist sekundar
¢ der Riesling aus dem ElsaB ist ganz trocken, er hat keine SiiBreserve
¢ die Weine sind bis zu einem Alter von 5 — 10 Jahren gut

Vergleichsprobe

Nr | Bezeichnung | Produzent/Lieferant | Jahrgang | Farbe/Klarheit Geruch Geschmack Be-
merkungen
1 Vin d"Alsace Les Roducteurs reunis 1998 blaBgelb keinen trocken im ,Muss jung
AAC da Isac sortentypischen Geschmack, getrunken
Sica a Guberschwihr Geruch nicht nachhaltig, werden*
wenig Eigencharakter sehr guter
Schoppenwein,
hoher
Alkoholgehalt
(12%)
2 | Pinot d"Alsace par A Heim 1997 gelblicher wie 1 | keine intensive trocken, hoher,
Heim A.A.C. Westhalten (Haut-Rhin) Blume leichte Saure, qualifizierter
mehr Extrakt und Schoppenwein,
nachhaltiger Traubensorte-
WeiBburgunder
Pinot Blanc
3 Riesling par A Heim 1997 hellgelbe Farbe Rieslingduft, trocken, typische ein guter
d'Alsac A.A.C. | Westhalten (Haut-Rhin) allerdings nicht Rieslingséure, Tropfen flr
so intensiv wie kein kerniger Schoppen-
bei Weinen aus Geschmack freunde zum
MSR/RG Essen
4 Kuentz-Bas Kuentz-Bas Husseren— 1999 hell in der Farbe | rieslingtypisch fehlt etwas die »sollte jung
Riesling Cuveé | les Chateaux (Haut-Rhin) intensiv Frische, da die Saure getrunken
Tradition A.A.C. etwas abgebaut hat werden”
kein
Schoppenwein
besser als
Flaschenwein®

Entschluss zum Kauf von:

Nr. 1 und Nr. 2 als Schoppenwein
Nr. 4 als Flaschenwein ( vorher aber noch einen 1998er verkosten )
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Uber die Trinktemperatur

Die richtige Trinktemperatur steigert die Ausdruckskraft des Weines.

Zu beachten ist, dass der Wein ein bis zwei Grad kiihler als die Trinktemperatur serviert wird, da er im
Glas oder in der Flasche auf dem Tisch schneller warmer wird.

Die Temperatur des Weines sollte immer behutsam veréndert werden.

WeiBwein kann an heiBen Sommertagen auch etwas kiihler als empfohlen getrunken werden.

Unsere Empfehlung :

Einfache WeiBweine und Perlweine 8° Celsius
Leichte WeiBweine 10° Celsius
Schwere WeiBweine 12° Celsius
Einfache, junge Rotweine 14° Celsius
Kréftige Rotweine 16° Celsius
Schwere, reife Rotweine 18° Celsius

Bei allen Regeln und Vorschriften, die sich rund um das GenieBen von Wein gebildet haben oder
empfohlen werden, zahlt stets nur Ihr eigener Geschmack.

Sie kénnen also lhren Lieblingswein etwas kalter oder ihn etwas wéarmer trinken, wenn Sie ihn dann
besser vertragen.

Uber die Qualitit von Wein

Weingesetze sollen Verbrauchern Mindestqualitdten garantieren und geben Auskuntft tiber die
Herkunft eines Weines.

Darlber hinaus hat fast jede Weinbauregion zusétzliche Qualitatsvorschriften erlassen.
Grundséatzlich wird Wein in Europa in zwei Kategorien eingeteilt: Tafelwein und Qualitatswein .

Tafelwein ist die unterste Qualitatsstufe.
Er macht Uber die Halfte aller produzierten Weine aus.
Etwa ein Viertel davon wird zu Industriealkohol destilliert.

Landwein, 1973 von der EU als Zwischenstufe geschaffen, ist ein Tafelwein besserer Qualitét.
Die Trauben der Landweine miissen exakt definiert sein und dirfen nur aus einem Land oder einer
Region der EU kommen.

Qualitatsweine sind immer an bestimmte Weinbauregionen gebunden.
Fur diese Weine gelten EU-weite Richtlinien.
Spanien und Italien haben ihre Qualitdtsweine nochmals in zwei Stufen unterteilt:

D.O.C., D.O.C.G. in ltalien und D.O. , D.O.C. in Spanien

In Deutschland und Osterreich werden Qualitatsweine nochmals in Qualitits — und Pradikatsweine
eingeteilt.

Die Einteiluna der Pradikatsweine richtet sich ausschlieBlich nach dem Mostgewicht.



Uber die Lagerung von Wein

Weinflaschen sollten immer liegend gelagert werden, da sonst der Korken austrocknet.

Obwohl 80% der Weine in den ersten zwei Jahren getrunken werden, gibt es Weine, die es lohnen,
uber mehrere Jahre oder gar Jahrzehnte hinweg gelagert zu werden.

Bei der Lagerung dieser Weine ist fiir die Einrichtung der Rdume folgendes zu beachten:

Die Temperatur sollte zwischen 8° Celsius und 15° Celsius liegen.

Optimal sind 12° Celsius, auch weil WeiBwein dann schon die richtige Trinktemperatur hat.

Zu beachten ist, dass diese gleich bleibt und der Unterschied zwischen Sommer und Winter nur
6° Celsius betragt.

Luftfeuchtigkeit ist von groBer Bedeutung fiir die Haltbarkeit des Korkens.

Sie darf nicht unter 60 Prozent fallen, da der Korken sonst austrocknet und vermehrt Sauerstoff in die
Flasche eindringt.

AuBerdem verdunstet der Wein bei einem trockenen Korken schneller.

100% Luftfeuchtigkeit sind hervorragend.

Wenn dann Schimmel den Korken auf3en ziert, ist das ein gutes Zeichen.

Licht férdert den langsamen Zerfall.

Die Kellerrdume missen daher abgedunkelt werden.

Griines oder braunes Weinflaschenglas reicht als Lichtschutz nicht aus.
Erschitterungen und fremde Gerliche missen vermieden werden.

Erschitterungen wirbeln das feine Depot des Weines auf.

Auch Wasser — oder Heizungspumpen lassen den Wein vibrieren.

Selbst bei nur geringem Luftaustausch durch den Korken kénnen Geriiche Flaschenweine auf Dauer
schadigen.
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