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Zubereitung und Servieren von
heifen Getranken, Tee und
Kaffee



Servieren von heil3en Getranken — Tee, Kaffee
und besonderen Kaffeegetranken




Vorhereitung der Geratschaften

Die Gerate sollten vor dem Bedienen grindlich
gereinigt und auf ihre Funktionstuchtigkeit
Uberpruft werden.

Wahrend dieser Vorbereitungen sollten Sie einen
Schutz Uber ihrer Bedienungs-Kleidung tragen.

Alle elektrischen Gerate sollten vor der Reinung
vom Stromnetz getrennt werden.

Fur einen Teill der Ausstattung gibt es schriftliche
Anleitungen fur die Nutzung, Reinigung und
Instandhaltung. Diese sollten immer befolgt
werden, insbesondere bel Verweis auf normierte
Reinigungsmittel.



_ HeiRBe Getranke umfassen:
- ee
A Teevariationen
Krautertees




Ein Aufguss von Blattern immergriner
Stauden.

Im Teebeutel verwendeter Tee Ist elne

Mischung, die unter einem Markennamen
verkauft wird




Tee kochen und servieren

A Tee ist ein Aufguss i deshalb entsteht
der starkste Geschmack beim Kochen

A Die servierte Teesorte sollte immer den
Bedienungsstil bestimmen



Wie man die perfekte Tasse Tee
kocht

http://www.youtube.com/watch?v
=200 T1HI3mks&feature=related



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

Wie Tee gekocht wird )VQ

1. Erwarmen Sie die Kanne bevor
sie den trockenen Tee oder die
Teebeutel hineingeben.

2. Messen Sie den trockenen Tee/
die Teebeutel entsprechend der
benodtigten Menge ab

3. Vergewissern Sie sich, dass das
Wasser kocht, wenn es in die
Kanne geschttet wird

4. Lassen Sie den Tee 3-4 Minuten
zlehen



Teeanbaugebiete

Urspringlich aus China stammend, wéchst Tee auch in
Indien und Indonesien.



Teehlatter

Die Qualitat der Blatter wird beeinflusst von:
A dem Boden, auf dem sie wachsen
A dem Klima - dem Wetter

A der Erntezeit
A den besten Tee liefern die jingsten Blatter
A regelmaRiges Aufasten fordert neues Wachstum.

A Teeknospen werden mit der Hand gepfliickt.



APfliicken

ALufttrocknen in der
Fabrik

Teeverarheﬂung
Die Teeknospen werden in
der Fabrik luftgetrocknet

Die getrockneten Blatter
werden gerollt, um sie grob  [SEiEEaac

Teeknospen
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ARollen
AZerkleinern der Blatter

] Blatter
zu zerkleinern /
Lagerung der Blatter in p
elnel’ erChten Umgebung AFeiuchte Umgebung
(Garung und Oxidation) zerkleinerte A
Blatter y

Sortierung und Verpackung
der Blatter nach Grole -
Versendung

Zu kleine Blattschnipsel
werden flir losen Tee In
Teebeuteln verwendet.

ANach GroRe sortiert

AVerschiedene GroRen
fur Teebeutel vermischt

AVerpackung
AWeltweite Verschiffung




Indischer oder Geylon Tee

A Serviert in Teekannen aus Porzellan oder Metall

A Eine Mischung von Teesorten aus allen Teilen
Indiens wird haufig als Nachmittagstee oder nach
dem Essen serviert




ChinaTee

A Aus einer besonderen Teemischung
hergestellt

A Noch zarterer Geschmack und Duft als
alle anderen

Teesorten
A Es fehlt ihm an
Korpero




IRISH
BREAKFAST

Earl Grey
Beruhmt fur sein duftendes Aroma

Enqglischer Frihstiickstee

A | Traditionell eine kraftige Mischung aus Assam und Ceylon
Tee

A Inder nennen ihn fBett-T e eadifgrund seines kraftigen
Aromas und der Fahigkeiten den Kreislauf anzuregen

A 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

A Haufig aus indischem oder Ceylon Tee

A Normalerweise wird eine Scheibe Zitrone dazu
gegeben

A In ¥, Liter Glasern in einem silbernen Halter mit
Henkel - Zierdeckchen auf einem Unterteller
mit Teeloffel - serviert




Jeder Krauteraufguss, der nicht aus den Blattern des
Teebusches gewonnen wird

Kann mit frischen oder getrockneten Bliten, Blattern,
Samen oder Wurzeln hergestellt werden

Man giel3t kochendes Wasser uber die Pflanzenteile und
lasst sie fur ein paar Minuten aufquellen

Samen und Wurzeln kénnen auch auf dem Herd gekocht
werden

Der Tee wird gefiltert, falls notwendig gesuf3t und dann
serviert

Po P o T DT>

Fast jedes Kraut kann fur Tee oder Aufglsse verwendet
werden.



Krautertee oder -aufguss sollte
Immer in Porzellankannen gekocht
werden, um den besonderen
Geschmack zu erhalten. Aul3erdem
wird er ohne Milch oder andere
Zusatze serviert.



Der Grofdtell des Kaffees stammt
entweder von der Arabica-Kaffeebohne
oder von der Robusta-Kaffeebohne.

Die Arabica-Bohne
gibt es in vielen
verschieden Sorten .




Robusta o Arabica



Colombian 1 frisch gerdstet, hoher Sauregehalt,
| nt en shartes®es Ar i ma

Costa Rican Tarrazu i Dunkle, starke Bohnen

Ethiopian Harrar 1T Komplexer und fruchtiger
Geschmack

Colombian Milds T Kaffee aus Kolumbien, Kenia,
Tansania i alle sind gewaschene Arabica-Bohnen

Jamaican Blue Mountain 7 aus der Blue Mountain
Region auf Jamaika

Javal Von der Insel Java Iin Indonesien

Kenyvan 1T Unter Kaffeeliebhabern fiir seinen thelleno
Geschmack bekannt.




~

A Das Serviertablett steht auf einem g 3
gefalteteten Serviertuch. Dies erlaubt ‘
der Bedienung das Serviertablett zu
drehen, damit das zu servierende
Getrank den Tassen am nachsten ist.

A Kaffeekanne, Sahnekrug und zwei
Zuckerschusselchen mit Teeloffeln.
Diese enthalten eine Auswahl an
braunem und weil3em Zucker.

A Die benétigte Menge Zucker wird in
die Tasse gegeben.

A Das Serviertablett wird nun auf dem
Serviertuch gedreht, so dass die
heil3e 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

affee mit der Espresso-Maschine
3eispiel:

Americano

Espresso

Café au Lait

Cappuccino

Café latte

Double shot

Flavoured coffee



Kaffee servieren

Mit der Silver service-Methode:

Traditionell wurde er in einer kleinen Tasse serviert, aber
verbreiteter ist mittlerweile eine (grof3e) Fruhstickstasse.
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Das Kaffee-Besteck:

ATasse auf einem Unterteller
ADer Kaffeeloffel liegt auf dem Unterteller i im richtigen Winkel

unter dem Henkel der Tasse



Filtermethoden

A Eine elektrische Filterkaffeemaschine:

A Die Maschine besitzt einen Wassertank, der die fiir eine
Kanne Kaffee beno6tigte Menge Wasser erhitzt

A Ein Anzeigelicht signalisiert, dass die korrekte
Temperatur erreicht ist. Wenn das abgemessene Wasser
in einen Behalter oben auf der Maschine gegossen wird,
filtert diese es durch eine abgemessene Menge Kaffee in
die Kanne darunter.

A Dies ist eine effiziente und schnelle Methode, um
Kannen mit gemahlenem Kaffee herzustellen und wird in
Restaurants, Cafés, bei Konferenzen und
Veranstaltungen genutzt.



Kaffeeautomat

A Diese Maschine wird
normalerweise in Hotels
benutzt, wo Kaffee in
grol3en Mengen bendtigt
wird.

A Ein zentraler Kocher, stellt
kochendes Wasser bereit.
Auch gibt es einen Hahn
fur den direkten Gebrauch
(z.B. fUr dieTeebereitung)

A Diese Maschine hat zudem
eine Schaumduse fiur das
Aufschaumen von Milch.




Espresso-Maschine

A Eine typische pumpengetriebene
Verbraucher Espresso-Maschine. Sie
wird genutzt, um das traditionelle
italienische Kaffeegetrank, genannt
Espresso herzustellen.




Espresso Kaffee
A Ein einziger crema
Schuss Kaffee body

A In einer T
Espresso Tasse




Amerikanischer Kaffee

A Amerikanischer
Kaffee 1
klassischer

Kaffee.




Café au lait

A Eine etwas weniger intensive Version
des Café Latte, da er mit gekochtem
Kaffee, statt mit Espresso Zubereltet
wird. 3




Cappuccino

A Cappuccino ist ein italienisches
Kaffeegetrank, hergestellt mit Espresso

und heilder , geschaumter Milch.




Café latte

A Eine Mischung aus einem Espresso
In geschaumter Milch.




- Double shot
~  AEin double shot ist ein do ppelter
Espresso.

PP




Kaffee mit Geschmack

AKaffee mit zusatzlichem Geschmack
Beispiele:

Kaffee mit Haselnuss-, Vanille-, Erdbeer-
oder Kirschsirup




Kaffee mit Likor

Kaffee Name

Irish Coffee

Russian Coffee
Calypso Coffee

Coffee Royale
Baileys Coffee
English coffee

Jamaican Coffee

Monk©&s
Seville Coffee

Cof f e

Likor

Irish whiskey
Wodka

Rum

Brandy

Baileys Irish Cream
Gin

Tia Maria and Rum
Benedictine
Cointreau




Video:
Wie Irish Coffee hergestellt wird

http://www.youtube.com/watch?v=Ilvk ZzVx0j0O



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

Kaffee mit Likor herstellen:

1.

Erhitzen Sie ein Kaffeeglas, (kurz mit
kochendem Wasser flllen).

Wasser abgiel3en, Zucker hineingeben. Der
Zucker hilft, dass die Sahne an der Oberflache
des heilden Kaffees treibt.

Heil3en, starken, schwarzen Kaffee hinzugiel3en.
Gut umruhren, damit der Zucker sich |0st.

Eine genau abgemessene Menge Likor hinzu-
geben und umrihren.

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

Geschlagene Sahne uber den Ricken
eines Loffels auf den Kaffee geben.



