Lernsituation
Für die kommende Saison soll in ihrem Betrieb eine neue Angebotskarte für die Aktion „Frühlingserwachen“ erstellt werden. Erarbeiten Sie für die Monate April und Mai eine saisonale und regionale Angebotskarte. Diese soll mindestens 2 kalte Vorspeisen, 2 Suppen, 2 vegane Hauptgerichte, 2 Fischgerichte, 2 Fleischgerichte und 3 Desserts enthalten. 

Beachten Sie die fachlichen und rechtlichen Grundlagen der Speisekartengestaltung. 
Wählen Sie sowohl klassische als auch moderne Formen der Präsentation.



Zusammenstellung von Gerichten
[bookmark: _Hlk128310826]Arbeitsaufträge – Gruppenarbeit – Zeit: 10 Minuten


Arbeitsauftrag 1: Lesen Sie das zur Verfügung gestellte Informationsmaterial und markieren Sie wichtige Aussagen, die Sie bei der Zusammenstellung von Gerichten beachten müssen. 

Arbeitsauftrag 2: Erstellen Sie mit Hilfe von Moderationskarten eine Übersicht zu den wichtigsten Aspekten und bereiten Sie eine kurze Präsentation (2 Minuten) Ihrer Ergebnisse vor.   
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Name: _______________________ Klasse: _______ Datum: _______

LF 6 – Gerichte, Menüs und Produkte 
anbieten und servieren
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Zusammenstellung von Gerichten
Informationstext
Bei der Zusammenstellung von Gerichten und Menüs gibt es einige wichtige Punkte zu beachten, um eine ausgewogene und abwechslungsreiche Speisenauswahl zu gewährleisten.
Saison, Region und Marktangebot: Manche Lebensmittel werden, bedingt durch Schonzeiten oder klimatische Bedingungen, nur in bestimmten Monaten frisch oder in besonders guter Qualität angeboten. 
Wiederholungen: Sie machen das Angebot einer Speisekarte oder ein Menü eintönig und beeinträchtigen dadurch seinen Genusswert. Ausnahmen können bei speziellen Menüs gemacht werden, z. B. Spargel, wo sich der gleiche Rohstoff, jedoch stets anders zubereitet, im Menü wiederholen kann. 
Folgende Wiederholungen sollten vermieden werden: 
 Farbe
 Rohstoff 
 Zubereitungsart
 Geschmacksrichtung
Steigerungen: Innerhalb eines Menüs sollte sich die Qualität der Speisen und verwendeten Rohstoffe ergänzen und steigern. Ein negatives Beispiel dafür wäre: 
Vorspeise:    	Hummercocktail
Suppe: 		Fasanenessenz
Hauptgang:   	Schweinegulasch

Sättigungswert: Bei der Erstellung der Gerichte muss auf einen ausgewogenen Sättigungswert geachtet werden, sodass der Gast neben dem Hauptgang auch eine Vor- oder Nachspeise wählen könnte. In einem Menü mit mehr als drei Gängen sollten keine gebundenen Suppen gereicht werden, da diese zu sättigend wirken. Außerdem sollte man im Sommer auf das Angebot schwerer Speisen verzichten.
Schreibweise: Achten Sie auf eine einheitliche und vollständige Schreibweise der Speisenkomponenten in Menüs und auf der Speisekarte. Die Reihenfolge setzt sich wie folgt zusammen:
Zubereitungsart, Hauptkomponente, Sauce, Gemüse, Sättigungsbeilage
oder
Zubereitungsart, Hauptkomponente, Sauce, Sättigungsbeilage, Salat, Dressing
image1.jpg




image2.jpg




