Veranstaltungsorganisation 12
Lernfeld 12: Speisenangebote für Veranstaltungen gastorientiert planen
Name:  						Klasse:  		Datum:

Die Menükarte
Unter einer Speisenfolge ist eine Zusammenstellung verschiedener kulinarisch aufeinander abgestimmter Speisen (auch Speisenteile) zu verstehen, die dem Gast nacheinander serviert
werden, eine Einheit bilden und insgesamt eine sättigende Mahlzeit ergeben.
Eine Speisenfolge (Menü) besteht aus mindestens __ 3 __ Gängen. 
Die Zusammenstellung erfolgt nach dem sogenannten ___ klassischen _______ Menü.

Klassischer Menüaufbau

	K alte Vorspeise

	[bookmark: _GoBack]S uppe

	W arme Vorspeise

	F ischgericht

	G roßes Fleischgericht

	W armes Zwischengericht

	K altes Zwischengericht

	G efrorenes Getränk

	B raten                               und   S alat

	G emüsegericht

	W arme Süßspeise

	K alte Süßspeis

	K äsegericht

	N achtisch

	K affee



Menüaufbau – heute
Erstellen Sie ein modernes 6-Gänge-Menü, abgeleitete aus dem klassischen Menü!
Welche Grundsätze sollten Sie bei der Zusammenstellung beachten?

	    Kalte Vorspeise 			kein Fisch 
		***
	          Suppe				keine gebundene Suppe
		***
	           Fisch				gegart, mit Sauce und Beilage
		***
	          Sorbet				nur nach Fischgang
		***
	       Hauptgang			immer Fleisch
		***
	        Dessert				nicht zu üppig



	






