
‘Küchen- und Restaurantführer 

für Anfänger’ 

 

 

 

 

 

Zubereitung und Servieren von 

heißen Getränken, Tee und 

Kaffee 



Servieren von heißen Getränken – Tee, Kaffee 

und besonderen Kaffeegetränken  



Vorbereitung der Gerätschaften 
1. Die Geräte sollten vor dem Bedienen gründlich 

gereinigt und auf ihre Funktionstüchtigkeit 

überprüft werden. 

2. Während dieser Vorbereitungen sollten Sie einen 

Schutz über ihrer Bedienungs-Kleidung tragen. 

3. Alle elektrischen Geräte sollten vor der Reinung 

vom Stromnetz getrennt werden. 

4. Für einen Teil der Ausstattung gibt es schriftliche 

Anleitungen für die Nutzung, Reinigung und 

Instandhaltung.  Diese sollten immer befolgt 

werden, insbesondere bei Verweis auf normierte 

Reinigungsmittel. 



Heiße Getränke 

Heiße Getränke umfassen: 

- Tee 

ÅTeevariationen   

ÅKräutertees 

 

 



Tee  
 

Ein Aufguss von Blättern  immergrüner 

Stauden. 

Im Teebeutel verwendeter Tee ist eine  

Mischung, die unter einem Markennamen 

verkauft wird 

 

  

 



Tee kochen und servieren 

ÅTee ist ein Aufguss ï deshalb entsteht 

der stärkste Geschmack beim Kochen 

ÅDie servierte Teesorte sollte immer den 

Bedienungsstil bestimmen 

 



Wie man die perfekte Tasse Tee 

kocht 

Åhttp://www.youtube.com/watch?v

=2ooT1Hl3mks&feature=related 

 

http://www.youtube.com/watch?v=2ooT1Hl3mks&feature=related
http://www.youtube.com/watch?v=2ooT1Hl3mks&feature=related


Wie Tee gekocht wird 

1. Erwärmen Sie die Kanne bevor 

sie den trockenen Tee oder die 

Teebeutel hineingeben. 

2. Messen Sie den trockenen Tee/ 

die Teebeutel entsprechend der 

benötigten Menge ab 

3. Vergewissern Sie sich, dass das 

Wasser kocht, wenn es in die 

Kanne geschüttet wird 

4. Lassen Sie den Tee 3-4 Minuten 

ziehen 

 



Teeanbaugebiete 

Ursprünglich aus China stammend, wächst Tee auch  in 

Indien und Indonesien.  



Teeblätter  

Die Qualität der Blätter wird beeinflusst von: 

Ådem Boden, auf dem sie wachsen 

Ådem Klima - dem Wetter 

Åder Erntezeit 

Åden besten Tee liefern die jüngsten Blätter  

Åregelmäßiges Aufasten fördert neues Wachstum.  

ÅTeeknospen werden mit der Hand gepflückt. 



Teeverarbeitung 
1. Die Teeknospen werden in 

      der  Fabrik  luftgetrocknet 

2.   Die getrockneten Blätter 

werden gerollt, um sie grob 

zu zerkleinern 

3.   Lagerung der Blätter  in  

einer feuchten Umgebung 

(Gärung und Oxidation) 

4.  Sortierung und Verpackung 

der Blätter nach Größe - 

Versendung 

5.   Zu kleine Blattschnipsel 

werden für  losen Tee in 

Teebeuteln  verwendet. 

Teeknospen 

ÅPflücken 

ÅLufttrocknen in der 
Fabrik 

Getrocknete 
Blätter 

ÅRollen 

ÅZerkleinern der Blätter 

 zerkleinerte 
Blätter 

ÅFeuchte Umgebung 

ÅGärung & Oxidation 

Tee 

ÅNach Größe sortiert 

ÅVerschiedene Größen 
für Teebeutel vermischt 

ÅVerpackung 

ÅWeltweite Verschiffung 



Indischer oder Ceylon Tee 

ÅServiert in Teekannen aus Porzellan oder Metall  

ÅEine Mischung von Teesorten aus allen Teilen 

Indiens wird häufig als Nachmittagstee oder nach 

dem Essen serviert 



China Tee  

ÅAus einer besonderen Teemischung 

hergestellt 

ÅNoch zarterer Geschmack und Duft als 

alle anderen   

   Teesorten 

ÅEs fehlt ihm an 

   ñKörperò 



Teemischungen  

  Earl Grey 

  Berühmt für sein duftendes Aroma    

             
http://www.youtube.com/watch?v=VyQa0kIWBQ0&feature=r

elated 

Englischer Frühstückstee  

Å Traditionell eine  kräftige Mischung aus Assam und Ceylon 

Tee 

Å Inder nennen ihn ñBett-Teeò, aufgrund seines kräftigen 

Aromas und der Fähigkeiten den Kreislauf  anzuregen 

Å Im Allgemeinen  werden Milch und Zucker beim Servieren 

angeboten. 

http://www.youtube.com/watch?v=VyQa0kIWBQ0&feature=related
http://www.youtube.com/watch?v=VyQa0kIWBQ0&feature=related


Russischer oder Zitronen-Tee 

ÅHäufig  aus indischem oder Ceylon Tee 

ÅNormalerweise wird eine Scheibe Zitrone dazu 

gegeben 

ÅIn ¼ Liter Gläsern in einem silbernen Halter mit 

Henkel - Zierdeckchen auf einem Unterteller 

mit Teelöffel  - serviert 

ÅSugar is served                       



 

Kräutertee  

Å Jeder Kräuteraufguss, der nicht aus den Blättern des 

Teebusches gewonnen wird 

Å Kann mit frischen oder getrockneten Blüten, Blättern, 

Samen oder Wurzeln hergestellt werden 

Å Man gießt kochendes Wasser über die Pflanzenteile und 

lässt sie für ein paar Minuten aufquellen 

Å Samen und Wurzeln können auch auf  dem Herd gekocht 

werden 

Å Der Tee wird gefiltert, falls notwendig gesüßt und dann 

serviert 

  

Fast jedes Kraut kann für Tee oder Aufgüsse verwendet 

werden.  



 

Kräutertee oder -aufguss sollte 

immer in Porzellankannen gekocht 

werden, um den besonderen 

Geschmack zu erhalten. Außerdem 

wird er ohne Milch oder andere 

Zusätze serviert.  



Kaffeebohnenvielfalt 

Der Großteil des Kaffees stammt 

entweder von der Arabica-Kaffeebohne 

oder von der Robusta-Kaffeebohne.  

 

Die Arabica-Bohne 

gibt es in vielen  

verschieden Sorten . 

 



 Kaffeebohnenanbau  



Arabica Kaffee-Vielfalt 
Colombian ï frisch geröstet, hoher Säuregehalt, 

intensives  ñhartesò Aroma 

Costa Rican Tarrazu ï Dunkle, starke Bohnen 

Ethiopian Harrar ï Komplexer und fruchtiger 

Geschmack 

Colombian Milds ï Kaffee aus Kolumbien, Kenia, 

Tansania ï alle sind gewaschene Arabica-Bohnen 

Jamaican Blue Mountain ï aus der Blue Mountain 

Region auf Jamaika 

Java ï Von der Insel Java in Indonesien 

Kenyan ï Unter Kaffeeliebhabern für seinen ñhellenò  

Geschmack bekannt. 



Silver service of coffee  

Å Das Serviertablett steht auf einem 

gefalteteten Serviertuch. Dies erlaubt 

der Bedienung das Serviertablett zu 

drehen, damit das zu  servierende 

Getränk den Tassen am nächsten ist.  

Å Kaffeekanne, Sahnekrug und zwei 

Zuckerschüsselchen mit Teelöffeln. 

Diese enthalten eine Auswahl an 

braunem und weißem Zucker. 

Å Die benötigte Menge Zucker wird in 

die Tasse gegeben.  

Å Das Serviertablett wird nun auf dem 

Serviertuch gedreht, so dass die 

heiße Kaffeekanne und der 

Sahnkrug in der korrekten Position 

zum Servieren sind.  



Kaffee 
Die verschiedenen Arten der Kaffee-Bedienung 

umfassen: 

- Kaffee mit der silver service Methode 

- Filter-Methode 

- Kaffeeautomat 

 

Kaffee mit der Espresso-Maschine  

 Beispiel: 

ü Americano 

ü Espresso  

ü Café au Lait 

ü Cappuccino  

ü Café latte 

ü Double shot 

ü Flavoured coffee 

 

 



Kaffee servieren 

Mit der Silver service-Methode: 

Kaffee wird entweder zum Mittag- oder zum Abendessen serviert. 

Traditionell wurde er in einer kleinen Tasse serviert, aber 

verbreiteter ist mittlerweile eine (große) Frühstückstasse. 

 

                                  halbe Tasse 

 

 

 

Das Kaffee-Besteck: 

Å Tasse auf einem Unterteller 

Å Der Kaffeelöffel liegt auf dem Unterteller ï im richtigen Winkel  

unter dem Henkel der Tasse 

 

 



Filtermethoden 

Å Eine elektrische Filterkaffeemaschine:  

Å Die Maschine besitzt einen Wassertank, der die für eine 

Kanne Kaffee benötigte Menge Wasser erhitzt 

Å Ein Anzeigelicht signalisiert, dass die korrekte 

Temperatur erreicht ist. Wenn das abgemessene Wasser 

in einen Behälter oben auf der Maschine gegossen wird, 

filtert diese es durch eine abgemessene Menge Kaffee in 

die Kanne darunter.  

Å Dies ist eine effiziente und schnelle Methode, um 

Kannen mit gemahlenem Kaffee herzustellen und wird in 

Restaurants, Cafés, bei Konferenzen und 

Veranstaltungen genutzt.  



Kaffeeautomat 
ÅDiese Maschine  wird 

normalerweise in Hotels 

benutzt, wo Kaffee in 

großen Mengen benötigt 

wird. 

ÅEin zentraler Kocher, stellt 

kochendes Wasser bereit. 

Auch gibt es einen Hahn 

für den direkten Gebrauch 

(z.B. für dieTeebereitung)  

ÅDiese Maschine hat zudem 

eine Schaumdüse für das 

Aufschäumen von Milch. 



Espresso-Maschine  

ÅEine typische pumpengetriebene 

Verbraucher Espresso-Maschine. Sie 

wird genutzt, um das traditionelle 

italienische Kaffeegetränk, genannt 

Espresso herzustellen.  

 



Espresso Kaffee 

ÅEin einziger 

Schuss Kaffee 

ÅIn einer 

Espresso Tasse 

 

 



Amerikanischer Kaffee 

ÅAmerikanischer 

Kaffee ï 

klassischer 

   Kaffee. 

 



Café au lait 

ÅEine etwas weniger intensive Version 

des Café Latte, da er mit gekochtem 

Kaffee, statt mit Espresso zubereitet 

wird. 



Cappuccino  

ÅCappuccino ist ein italienisches 

Kaffeegetränk, hergestellt mit Espresso 

   und  heißer , geschäumter Milch.  



Café latte 

ÅEine Mischung aus einem  Espresso 

in geschäumter Milch.  

 

 



Double shot 

ÅEin double shot ist  ein doppelter 

Espresso. 



Kaffee mit Geschmack 

Å Kaffee mit zusätzlichem Geschmack 

Beispiele: 

Kaffee mit Haselnuss-, Vanille-, Erdbeer- 

oder Kirschsirup 

 

 



Kaffee mit Likör 

Kaffee Name  Likör  

Irish Coffee     Irish whiskey 

Russian Coffee    Wodka 

Calypso Coffee    Rum  

Coffee Royale   Brandy 

Baileys Coffee   Baileys Irish Cream  

English coffee   Gin  

Jamaican Coffee  Tia Maria and Rum  

Monkôs Coffee    Benedictine  

Seville Coffee    Cointreau  



Video:  

Wie Irish Coffee hergestellt wird 

 http://www.youtube.com/watch?v=Ivk_ZzVx0jQ 

 

http://www.youtube.com/watch?v=Ivk_ZzVx0jQ
http://www.youtube.com/watch?v=Ivk_ZzVx0jQ


Kaffee mit Likör herstellen: 

1. Erhitzen Sie ein Kaffeeglas, (kurz mit 

kochendem  Wasser  füllen).  

2. Wasser abgießen, Zucker hineingeben. Der 

Zucker hilft, dass die  Sahne an der Oberfläche 

des heißen Kaffees treibt.  

3. Heißen, starken, schwarzen Kaffee hinzugießen. 

4. Gut umrühren, damit der Zucker sich löst. 

5. Eine  genau abgemessene Menge Likör hinzu- 

      geben und umrühren.  

6. Etwa 2,5cm  unter dem Rand des Kelches  sollte 

freibleiben. 

7.  Geschlagene Sahne über den Rücken 

     eines Löffels auf den Kaffee geben. 

 

 


