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Gerichteliste QV Koch / Kéchin

Einleitung

Der Modelllehrgang dient dem Berufsbildner, dem Lernenden und dem
gesetzlichen Vertreter als Wegleitung fur eine umfassende berufliche
Grundbildung.

Je nach Art und Grof3e des Betriebes kann sich die Reihenfolge der
Ausbildungsgebiete verschieben. Die Anwendung des Modelllehrganges soll daher
sinngemal verstanden und den betrieblichen Gegebenheiten angepasst werden.

Die Gerichteliste soll nun dem Lernenden und dem Berufsbildner die Mdglichkeit
geben, sich gezielt auf das kommende Qualifikationsverfahren vorzubereiten. Die
hier aufgelisteten Gerichte dienen als Basis fir die Prifungsmendis.

Die Lernenden erhalten beim Qualifikationsverfahren keine Rezepte als
Hilfsmittel zur Verfiigung gestellt. Jeder Lernende bringt seine eigenen
Rezepte mit.

Wir empfehlen jedem Lernenden, basierend auf die Gerichteliste, Rezepte zu
sammeln. Als Basis fluir unsere Planung dient das Rezeptbuch Pauli. Es mlssen
aber vom Kandidaten nicht zwingend Paulirezepte zubereitet werden. Die
Lernenden haben auch sinnvollerweise die Méglichkeit, betriebseigene Rezepte
als Hilfsmittel zu nutzen. Diese Rezepte mussen aber dieselben Garmethoden
und Schnittarten wie die Paulirezepte beinhalten. Um mdglichst effizient am QV
arbeiten zu kdnnen, empfehlen wir, auf vier Portionen zu rezeptieren.

Die folgenden Raster dienen hier als Hilfe.

Fleischgerichte Rezept | Rezept f':j?z:i'; Uben Ziel
Betrieb Pauli erreicht
Personen

Sautieren

Geschnetzeltes Kalbfleisch v v v
Piccata 521 v ja
Rindsfiletgulasch 525 v v
Saltimbocca v ja
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Gerichteliste QV Koch / Kéchin

Hygiene / Arbeitssicherheit

Rezept
Betrieb

Rezept
Pauli

Rezept
fir vier
Personen

Uben

Ziel
erreicht

Verpackung und Gebinde

Temperaturkontrollen durchfiihren

Qualitatsmerkmale erkennen

Kontrolle der Lieferscheine

Verfalldatum

Richtige Lagerung anwenden

CCP’s der Verarbeitung kennen

Personliche Hygiene

Warmhaltezeiten

Energie

Arbeitssicherheit kennen

Okologie anwenden

Hygienekonzept vom Betrieb

Abfallentsorgung
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Gerichteliste QV Koch / Kéchin

Garmethoden

Blanchieren

Sieden

Dampfen

Diinsten - glasieren von Gemiise

Schmoren - glasieren von Fleisch

Poelieren

Frittieren

Sautieren

Braten

Backen im Ofen

Grillieren

ROsten

Gratinieren

Rezept
Betrieb

Rezept
Pauli

Rezept
fiir vier
Personen

Uben

Ziel
erreicht
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Gerichteliste QV Koch / Kéchin

Produktions-Mise en place

Rezept
Betrieb

Rezept
Pauli

Rezept
fir vier
Personen

Uben

Ziel
erreicht

Hacken

Emincieren

Brunoise

Jardiniere

Macédoine

Chiffonnade

Julienne

Batonnets

Paysanne

Aromatisierungs-wurzkomponenten

Matignon weif3 und bunt

Mirepoix weif3 und bunt

Bouquet garni wei3 und bunt

Krauterbiindel

Gewilirzsacklein

Kurzmarinaden

Weinmarinaden

Salzmischungen

Bindemittel

Beurre manié

Roux

Liaison

Buttermischungen

Café de Paris-Butter

Daniele - Butter

Pfefferbutter

Krauterbutter

Senfbutter
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Gerichteliste QV Koch / Kéchin

Fonds

Rezept
Betrieb

Rezept
Pauli

Rezept
fiir vier
Personen

Uben

Ziel
erreicht

Brauner Gefliigelfond

Heller Gefliigelfond

Gemiisefond

Fischfond

WeiBer Fischsud

Gewohnlicher Fischsud
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6| Gerichteliste QV Koch / Kéchin

Saucen

Rezept
Betrieb

Rezept
Pauli

Rezept
fir vier
Personen

Uben

Ziel
erreicht

Buttersaucen

Hollandische Sauce

= Bearner Sauce

= Malteser-Sauce

= Schaumsauce

PUreesaucen

Tomaten-Coulis

Peperoni-Coulis

Olsaucen

Mayonnaise-Sauce

Quark-Mayonnaise

= Tatarensauce

= Cocktail-Sauce

Vinaigrette-Sauce

= Gemiise -Vinaigrette

= Ravigote-Sauce

Currysauce

Salatsaucen

Apfeldressing

Amerikanische Salatsauce

Caesar-Salatsauce

Franzosische Salatsauce

Italienische Salatsauce

Sauerrahmsalatsauce

Himbeer-Dressing mit Haselnussol

Baumnussdressing mit Orangensaft
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Gerichteliste QV Koch / Kéchin

Suppen Rezept | Rezept Rezept Ziel

) . fiir vier Uben -
Betrieb Pauli erreicht
Personen

Kraftbriihen und Fleischbrihen

Kraftbriihe - Doppelte Kraftbriihe

Gefliigelkraftbriihe

= mit Pfannkuchenstreifen

» gebackene Brandteigklosschen

= mit Eierstich

= mit GrieBklosschen

Fleisch- und Fischcremsuppen

Gefliigelcremesuppe

* mit Curry

Weincremesuppe

Gemisecreme- und plreesuppen

Broccolicremesuppe

Karottencremesuppe

Spargelcremesuppe

Gemusesuppen

Suppe Pflanzerart

Gemiisesuppe dorfliche Art

Suppe Bauernart

Suppe Hausfrauenart

Hulsenfruchteplreesuppen

Gelberbsensuppe

Griinerbsensuppe

Linsensuppe

Nationalsuppen

Blindner Gerstensuppe

Minestrone

Mulligatawny-Suppe

Kalte Suppen

Gazpacho

Kalte Kartoffelsuppe
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n Gerichteliste QV Koch / Kéchin

Teig- und Kasegerichte

Rezept
Betrieb

Rezept
Pauli

Rezept
fir vier
Personen

Uben

Ziel
erreicht

Blatterteigkissen mit Spargelfiillung

Blatterteigkrapfen mit Pilzfiillung

Pastetchen mit feinen Gemiisen

Pfannkuchen mit Kasefiillung

Pfannkuchen mit Spinat-
Quarkfillung

Basler Zwiebelwahe

Lothringer Speckkuchen

Kdse-Speck-Kuchen
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9| Gerichteliste QV Koch / Kéchin

Gemiise- und Pilzgerichte

Rezept
Betrieb

Rezept
Pauli

Rezept
fir vier
Personen

Uben

Ziel
erreicht

Dampfen

Broccoli mit Parmesan

Dunsten / Glasieren

Blattspinat mit Pinienkernen

Karotten

Kefen

Kastanien

Perlzwiebeln

Junge Erbsen franzdsische Art

Vichy-Karotten

Ratatouille

Zucchetti provenzalische Art

Gratinieren

Blumenkohl

Gefiillte Tomaten provenzalische Art

Frittieren

Blumenkohl

Gemiise-Fritto-Misto

Im Backteig frittierte Aubergine

Sautieren

Rosenkohl

Zucchetti mit Rucolapesto

Aubergine im Ei mit Krauter

Schmoren

Briusseler Endivien

Rotkraut

Bohnen

Fenchel

Grillieren

GemiisespieB

Auberginenscheiben

Zuccheti

Geflllte Gemuse

Kohlkopfchen
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Gerichteliste QV Koch / Kéchin

Kartoffelgerichte Rezept | Rezept | ReZePt [ Ziel

A | fir vier Uben .
Betrieb Pauli erreicht
Personen

Sieden/Dampfen

Kartoffelpiiree

Salzkartoffeln

Schmoren

Schmelzkartoffeln

Gratinierte Kartoffelscheiben

Lauchkartoffeln

Backen im Ofen

Duchesse-Kartoffeln

Kartoffelgratin

Braten

Backerinkartoffeln

Gebratene Kartoffelkugeln

Schlosskartoffeln

Sautieren

Kartoffelgaletten (Duchessemasse)

Berner RoOsti

Lyoner Kartoffeln

Rosti aus rohen Kartoffeln

Frittieren

Mandelkartoffelkugeln

Dauphine-Kartoffeln

Kartoffelkroketten

Diverse

Kartoffelnocken

Schupfnudeln
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Gerichteliste QV Koch / Kéchin

Getreidegerichte Rezept | Rezept | o2ePt | Ziel
. ) fiir vier Uben .
Betrieb Pauli erreicht
Personen

Nudeln

Safrannudeiln
Spinatnudeln
Brandteignocken
Quarkspatzli

Spatzli

Spinatspatzli
Tomatenspatzli
Ravioli mit Steinpilzen
Ravioli mit Quarkfiillung
Camargue-Reis
GrieBnocken
Parfiimreis

Pilaw-Reis

Polenta

Risotto

Trockenreis
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Gerichteliste QV Koch / Kéchin

Fischgerichte

Rezept
Betrieb

Rezept
Pauli

Rezept
fir vier
Personen

Uben

Ziel
erreicht

Pochieren

Zanderfilet in Rotwein

Forellenfilets Hausfrauenart

Forellenfilets Zuger Art

Seezungenrolichen mit Spargeln

Seeteufelmedaillons mit Tomaten

Seezungefilet mit Spargeln

Lachskotelett schottische Art

Sautieren

Seezungenfilets

Lachskotelett

Rotzungenfilet mit Kartoffelnkugeln
und griinen Spargeln

Zanderfilet in Krauter-Sesamkruste

Seezungenstreifen Murat

Zander-Saltimbocca

Felchenfilet mit Kapern und Tomaten

Pangasiusfilet mit Tomaten und
Steinpilzen

Frittieren

Eglifilets im Backteig

Felchenfilets im Bierteig

Grillieren

Salmkotlette mit Ratatouille

Red Snapper-Filets mit Mangosauce
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Gerichteliste QV Koch / Kéchin

Fleischgerichte Rezept | Rezept | ReZePt [ Ziel
. , fur vier Uben .
Betrieb Pauli erreicht
Personen
Sautieren
Geschnetzeltes Kalbfleisch
Piccata

Rindsfiletgulasch

Saltimbocca

Lammchops provenzalische Art

Schweinfiletmedaillons mit Calvados

Entrecote Café de Paris

Grillieren

Doppeltes Entrecote

Braten

Lammkarree

Roastbeef

Schweinskarree

Garen bei Niedertemperatur

Schmoren/Glasieren

Rindsschmorbraten Burgunder Art

Geschmorter Rindshuftspitz

Glasierte Kalbsbrustschnitte

Glasierte Kalbshaxe

Kalbsragout Grossmutterart

Karbonnade von Rindfleisch

Lammragout mit kleinem Gemiise

Ossobucco cremolata

Kaninchenragout Tessiner Art (mit
Schenkel)

Dunsten

Kalbsfrikassee

Lammfrikassee mit Curry

Rindsdiinstragout

Sieden

Kalbsblankett

Siedfleisch

Geflugelgerichte

Pochierte Gefliigelbrust

Gefliigelblankett

Gefliigelfrikassee mit Estragon

Geschmortes Masthuhn in Rotwein

Poeliertes Masthuhn
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Gerichteliste QV Koch / Kéchin

Sautiertes Entenbriistchen
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Gerichteliste QV Koch / Kéchin

Nationalgerichte

Rezept
Betrieb

Rezept
Pauli

Rezept
fir vier
Personen

Uben

Ziel
erreicht

Ungarisches Gulasch

Wiener Kalbsrahmgulasch
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Gerichteliste QV Koch / Kéchin

SﬁSSSPEiSen Rezept | Rezept Iieze_pt .. Ziel
i ) fiir vier Uben .
Betrieb Pauli erreicht
Personen
Teige
Backteig/Bierteig
Brandteig

Geriebener Teig

Pfannkuchenteig

Strudelteig

Zuckerteig

Massen

Genueser Biskuit

Gratinmasse

Hiippenmasse

Loffelbiskuits

Rouladenbiskuit

Cremen

Bayrische Creme

Gebrannte Creme

Joghurtcreme

Mandelcreme

Vanillecreme

Zitronencreme

Saucen

Aprikosensauce

Erdbeersauce

Himbeersauce

Schokoladensauce

Vanillesauce

Kalte SuRRspeisen

Gestiirzte Karamellcreme

Reis Kaiserinart

Apfelmousse

Schokoladenmousse dunkel

Erdbeermousse

Himbeermousse

Charlotte konigliche Art

Charlotte russische Art

Griessflammerie

Windbeutel

Creme katalanische Art

Panna cotta
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Gerichteliste QV Koch / Kéchin

Siissspeisen

Rezept
Betrieb

Rezept
Pauli

Rezept
flr vier
Personen

Uben

Ziel
erreicht

Tiramisu

Kompott

Warme SiRspeisen

Apfelkrapfen

Apfelkiichlein

Apfelstrudel

Birnenjalousie

Orangengratin mit Vanilleglace

Gefrorene SiRspeisen

Cremeglace

Fruchtglace

Sorbet

Rahmgefrorenes

Schaumgefrorenes

Kuchen und Torten

Aargauer Riieblitorte

Tirolercake

Aprikosenkuchen mit Guss

Pfarrhaustorte

Schwarzwaldertorte

Geriihrter Gugelhopf

Zitronencake

Konfekt

Brownies

Haselnussmakronen

Kokosmakronen

Mailanderli

Mandelbiskuits

Preussen

Sablés

Spitzbuben

Vanillegipfel
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