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Arbeitsgang Zweck Geradte Arbeitsregeln
Putzen entfernen von verdorbenen, welken oder harten | Kiichenmesser nur ungeniefbare
Teilen Abfallschale Bestandteile

entfernen

Waschen

Lﬂ%

Erde und grobe Verschmutzungen
wegschwemmen

Losen von chemischen Stoffen z.B.
Pflanzenschutzmittel

grofe Schiissel, evtl.
Birste,

Salatseiher zum
Abtropfen

vor dem Schdlen und
Zerteilen kurz im
stehenden, kalten
Wasser waschen, nie
im Wasser liegen
lassen

entfernen von Schalen oder Hduten

Sparschdler fir harte
Schalen, Kiichenmesser
zum Abziehen diinner
Schalen

moglichst diinn
schdlen, geschdltes
Obst und Gemiise
nicht an der Luft
liegen lassen
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Arbeitsgang Zweck Geradte Arbeitsregeln
Zerkleinern zerkleinern in Scheiben, Wiirfeln, Streifen Kiichenmesser, immer auf dem Brett
Schneidebrett schneiden, zerkleinerte

zerkleinern in diinne Scheiben, grobe oder feine
Stiftchen

Rohkostreibe,
Schnitzelwerk der
Kiichenmaschine

Lebensmittel zudecken,
rasch weiterverarbeiten

Rohkost in die schon
vorbereitete Marinade
raspeln

- schneiden

- hobeln weiche Lebensmittel zu breiartiger Masse Passersieb oder Pirierstab in Schiissel
- r'a‘speln zerkleinern Piirierstab des halten, dann erst

- Felb?" Handriihrgerdtes einschalten

- passieren

- plrieren

gleichzeitiges Mischen und Zerkleinern

mischen von Zutaten zu Teigen

Mixbecher mit
Messerkreuz

Handriihrgerdt mit
Riihrbesen, Knethaken

zuerst feste Zutaten,
dann Flissigkeiten
zugeben

Flissigkeiten langsam
zu festen Zutaten
geben

- mixen Luft in flissige Massen einschlagen Schneebesen Schaummassen sofort
- rihren weiterverarbeiten
- kneten
- schlagen Eischnee oder Sahne unter Teig mischen Schneebesen oder lockere Masse auf feste
- unterheben Teigschaber geben, vorsichtig
vermischen
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