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MOBAPEHHBIW PELENT _
KAK JIMHI'BOKYJIBTOPOJIOTUYECKUHU ®EHOMEH

Hcroprsi BOSHUKHOBEHUSI MIOBAPEHHBIX PELIETITOB YXOJHUT JIaJIeKO B MPO-
1utoe. 3a BCIO UCTOPHIO YEJIOBEYECTBA O €7¢ OBbLIM HaNMCaHbl MUJIJTHOHBI KHHT.
Hauwunas ¢ mepBOOBITHBIX BpeMEH, KYJIMHAPUS MPEBPATUIIACH U3 TIPOCTOM YeIno-
BEUYECKOM HEOOXOAMMOCTH, U3 CPEACTBA BRKMBAHUS B IIesI0€ UCKycCTBO. Kymu-
HApHBII peLenT NPeaCcTaBIsieT cOO0N OompeaenEéHHYI0, CIOKHYI0, HCTOPUUECKH
CJIOKUBIIYIOCS TEKCTOBYIO opmy. Tekct, mo onpenenenuro U.P. I'anpnepuna,
— 3TO «IPOU3BEJCHUE PEUYETBOPHOTO MpoIlecca, 00IaaaroIIee 3aBepuIeHHOCTHIO,
B BUJIC TMCbMEHHOIO JJOKYMEHTA, JIUTEpaTypHO 00paboTaHHOE B COOTBETCTBUU
C TEKCTOM 3TOTO JIOKyMEHTa, IPOU3BEACHUE, COCTOSAIIEE U3 Ha3BaHUS (3arojoB-
Ka) U psAfa ocoObIX enuHuIl (CBepX(Ppa3oBbIX €AUHCTB), 00bETUHEHHBIX Pa3HbI-
MU TUITAMH JIEKCUYECKOM, IpPaMMaTHUECKOM, JIOTHUYECKOM, CTUIIMCTUYECKON CBSI-
3, UMEIOIIEE OMpPEICICHHYIO IeJIeHANPaBICHHOCTh U MParMaTUYECKyIo ycTa-
HOBKY» [["asbniepun 1981: 139].

KynunapHsilii penent mpeacTaBisieT co00M MUChbMEHHBIM, MOHOJIOTHYE-
CKHM, TOATOTOBJIEHHBIN, JAKOHUYHBIM TEKCT, COAEpXKalluil HHPOpMAIIUIO
«HaKOIUTEIBHOTO» XapaKTepa, pAaCCUYMTAHHYIO HA JUIMTEIHLHOE MCIOIB30BaHuE,
IIPU STOM aBTOP MMEET MPEHMYIIECTBO MEpe]l aApecaToM B OMpeeIeHHON 00-
JIACTW 3HAHUW. AJlpecaT-uyuTareslb MOXKET ¢ MOMOIIBIO 3TOr0 TEKCTa Mprodpe-
cTi HeoOXoaumble cBenenus u HaBbiku. Cp.. «Kochrezept, das; -[e]s, -e: Anlei-
tung fiir die Zubereitung von Speisen» [Duden Bedeutungsworterbuch: 920].

Maubiii 006EM (2025 cTpOK) — OTIMUYUTEIbHAS YepTa JAaHHOTO THIIA TCK-
CTa, MPU TOM OH BMemIaeT OoybInoNd 00bEM mepenaBaemMoi nHdopmanuu. B
CTPYKTYPHOM acIleKTe Manio(OpMaTHBIM TEKCT XapaKTEepPU3YyeTCs MPOCTOTON U
CTEPEOTUITHOCTHIO MOCTPOCHHUS: a) UHTPOIYKTUBHBIA OJOK (Ha3BaHWE U UHTPE-
JTMEHTHI); 0) OCHOBHOM OJIOK (JITOpPUTM JIEUCTBHIN); B) 3aKIFOUNTEIbHBIN OJIOK.
«Mepunom» KadecTBa KOMMYHHKATHBHBIX CTaTEH SIBISETCS TOCTYIHOCTH IS
noHuManus (moHsATHOCTH) [Byxep 2005: 464]. Jlo6aBuM, MOBApEHHBIN pELETIT
co3aéTcs ISl YuTaTesNs, ero GopMaabHOE U CEMaHTUYECKOE HCIIOIHEHUE OTBE-
YaeT TOH CTEMECHHW MOHATHOCTH, I KOTOPOH B HEMEIIKOM SI3BIKE CYIIICCTBYET
onpenenenue «lesefreundlichy.

HapaBHe ¢ MOHATHOCTHIO JUISI KYJWHAPHBIX PELENTOB M JIPYTUX PYKO-
BOJICTB TaKXe€ CTOUT MPHUTOJAHOCTh OCHOBHOTO 3HaueHus. CleqyromuMu ycio-
BUSIMHM KadecTBa JUIsi KOMMYHHUKATUBHBIX CTaTCH SIBJISIFOTCS MOJHOTA, SICHOCTD,
KpPaTKOCTb, TOYHOCTh, TIPOCTOTA. [loBapeHHBIN pelenT CYMUTACTCS MOHSATHBIM,
KOT/Ia PEUUINUEHT MMOHWMAET, KaKWe WHTPEIUCHTHl U B KAKMX KOJUYECTBAX MC-
MOJIB3YIOTCSl TIPU MPUTOTOBJICHUU OJIF071a, KaKME CBOMCTBA JIOJDKHBI UMETh ITH
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WHTPEAUEHTHI, KAaKWE IIard, B KaKOM IOPSAKE, KAK JOJT0, C IMOMOIIBIO KaKUX
KYXOHHBIX IPUOOPOB HYKHO BBINOJIHUTh U, HAKOHEI], KAKUM JIOJKEH OBbITh pe-
3ylbTaT KaXa0To mara. YToObl moryyaTeslb BOCIIPUHSIT BCE CBEIACHUSI IIPABUIIb-
HO, JTOJUKHO OBITH BBINIOJHEHO OJHO U3 JBYX TpeOOBaHWiIl: OH JIOJKEH 3HATh
HY’KHbIE€ UHIPEAUEHTHI, KyXOHHBIE ITPHOOPHI, OCIEA0BATEILHOCTH NEUCTBUI U
T.J. U UX 00O3HAUYEHUs, WM K€ 3HAHHE 00 3TOM JOJDKHO OBITh €MY INEPENAHO
yepe3 KyJIMHAPHBIA PEeLenT WK 000N APYroil TOCTYIHBIM eMy UCTOYHUK.

IToBapeHHBIE pelenThl OTHOCATCA K BCEMUPHO M3BECTHBIM BUAAM TEKCTA.
J1o HacTOsIIETO BPEMEHHU ISl JIMHTBUCTUKU OHM CIIY>KWJIM I1OJIE3HBIM IPOTOTH-
TIOM J1J1s1 OOBSICHEHUS TTOHSTHS «TEKCTOBOTO BHJIa», TaK KaK MOBapEHHBIE peIler-
ThI CPABHUTEJIBHO IIPOCTO COCTABJIEHBI, U K TOMY K€ UX MOTYT HCIOJIb30BaTh BO
BCEM MHpE, OXBATBIBAIOIIEM COBEPIICHHO Pa3HbIE S3BIKOBBIE M KYJIBTYPHBIC
0Cco0eHHOCTH. MeXy TeM, «KJIACCHUECKHUI» KYJIWHAPHBIM PELENT, COCTOSIINAN
U3 CIIMCKA MHIPEAUEHTOB U HMHCTPYKIMU IO IIPUTOTOBJIEHUIO, ITPOJIOJIKAET pas-
BUBATHCS.

575. Shweinsfopf mit Krdautern,

Der Sdytvcindlopf wird geflammt, gefjdaben, in lauem
Wafjer gewajden, gefalzen, in warmem Wafjer gugefeht und
gejotten. Nad) 3toei Stunbden fommt ein Lofhlfopf, in 3tvei Theile
sexidnitten, fed)3 gelbe
Riiben, einige Wohr=
ritbdhen unbd eine jer-
jdnittene Bwiebel da-
au. Nad) ciner oei-
tern Stunbde tverden
8—10 &Stiic rohe Rax-=
toffeln Hineingejdnit-
ten und fertig gefod)t.
Der  Sdweindtopf
itd fo tranjdirt, dag er auf der Platte toieder ujammens=
gejet wevden fann und twird mit ben abgefeihten Krdutern
garnixt.

¥ig. 230.

Puc. 1: IIpumep «kiaccuueckoro» peuenta (uut. mo: [JIEpdmep 1843: 161]).

Pa3nooOpa3ue moBapeHHBIX KHUT TaKKe OKa3ajo OOJIbLIOE BIUSHUE Ha
dbopmy camoro peuenra. [[jisi JTMHTBUCTOB MOBAPEHHBIE PELENTHI SBISIIOTCSA OCO-
OCHHO YETKO OMNPENEIMMbIM, CPABHUTEIBLHO HECIIOKHBIM U CHUIIBHO HOPMHUPO-
BaHHBIM BUJIOM TEKCTa.
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Ho He TonbKO camu KylnMHapHBIE PELENTHI MOIb3YIOTCS OTPOMHOM MOIY-
aspHOCThIO. [loBapeHHas JeKCHKa IOJIy4Yuia CBOE OTPAaKEHUE BO MHOIMX Kak
HEMEIIKUX, TaK U PYCCKHUX (ppazeonorusmax, KOTOpbIE U TO CEHl JEHb aKTUBHO
yHoTpeOISAIOTCS B Pa3TOBOPHOI pedH.

[Tpumepsl HEMEIKUX (Pa3eoTOTU3MOB:

Ja, Kuchen! (pasr. ¢pam. Kak 661 He Tak! ITOT HOMEp He npoiaeT!);

Es (unm die Sache) ist Essig (pasr. ¢am. [eo copBalioch; 3TO MPOMAIEee Ae0);
Ein Gesicht wie Essig machen (pasr. ¢ham. cienaTh KUCIIOE JIUIIO);

Zu Essig werden (pasr. ¢aM. Mot Ha cMapKy (O IJIaHax U T.1.));

Sich (D) einen backen lassen (pasr. upoH. TpeboBaTh ceOe KeHHXa Ha 3aKa3, 10
oco0oMy 3aKazy);

In den sauren Apfel bei3en (pasr. gam. pemmreabHO OpaThes 3a TPYIHOE AECIIO);

J-n schmoren lassen (pas3r. ¢dam. MapuHOBaThH KOTro-JI. (3aCTaBATH JOJTO
KIATh));

Aufgehen wie ein Pfannkuchen (pasr. pactu kak Ha qpoxxKax);
Vor Wut (oder Zorn) kochen (pasr. kureTs OT 3JI0CTH);
Salz auf die/in die Wunde streuen (pasr. ceImarhb coiib Ha paHy);

Jmdm. Nicht das Salz in der Suppe gonnen (pasr. ObITh OYEHBb 3aBUCTJIMBBIM,
HET0OPOIKEIIATEIIbHBIM);

Ein fetter Braten (pasr. 1aKoMblif KycoK);

Das ist ein magerer Braten (pasr. 3/1ech He TIOXHBHIILCS);

Dem Braten nicht (recht) trauen (pasr. oTHOCHTBCS C HEJIOBEPHEM);
Den Braten riechen (pasr. cMekHYTb, IOHSTh, B YEM JIEJIO);

J-m den Braten versalzen (pasr. ¢pam. HaCOTUTH KOMY-TO);

Da haben wir den Braten (pa3r. upos. Bot TeOe Ha!);

J-m kocht das Blut in den Adern (pasr. kpoBb B )HWJIaX KHIIUT);

PacnipocTpaH€HHOCTh KYJIMHAPHOTO PElenTa MPOCIECKUBAECTCS B PA3IHy-
HBIX (DYHKIIMOHAJIBHBIX CTUJISAX:

1. K HayyHOMY CTHJIIO OTHOCST CIEI[HAIbHBIC MOBAPEHHBIE KHUTH TI0 TEXHOJIO-
TMH TIPUTOTOBJICHUS Or0f (TIOJOOHBIE KHUTH TAaK)KE JOCTYIHBI M B AJIEKTPOH-
HOM BapHaHTe):
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162 | Lebensmittel und Zubereitung | Grundlagen far die Produktion | (7)

Die Produktions-Mise-en-place ist die Bereitstellung der meist-
verwendeten Gerichtekomponenten einer Kiche. Je nach An-
gebot kann sie von Kiche zu Kiche variieren und wesentlich
umfangreicher sein. Die nachstehend aufgefuhrten Produktions-
tatigkeiten sind typisch far ein mittelgrosses, gepflegtes Spei-
serestaurant mit internationaler Kiiche.

Schnitt- und Tournierarten

Ein wichtiger Teil der Produktions-Mise-en-place umfasst das
Schneiden von Gemuse fur das Ansetzen von Fonds, Suppen,
Saucen und anderen Gerichten sowie das Schneiden von Einlagen.
Die meisten dieser Schnittarten sind hier in Form von Fachaus-
drucken aufgefihrt, da diese international gelaufig sind und in
den meisten Kiichen verstanden werden.

Schneidewerkzeuge

- fur kleine oder mittlere Mengen: Tourniermesser, Gemdse-
messer, Buntschneidemesser, Ausstecher, Universalhobel
(Mandoline) oder Aufschnittmaschine

- fir grosse Mengen: entsprechende Gemuseschneidemaschi-
nen

Immer mit scharfen Messern/Ausstechern arbeiten: Stumpfe
Messer erhohen die Verletzungsgefahr und quetschen zudem
die Gemiisezellen unnétig, was zu einem zusatzlichen Saftver-
lust und einer hoheren Oxidation fuhrt (verbunden mit einer
Farb- und Geschmacksveranderung). Als Unterlage eignet sich
aus hygienischen und sicherheitstechnischen Grinden beispiels-
weise ein rutschfestes Kunststoffbrett.

Ubersicht iiber die wichtigsten Schnittarten fiir Gemiise und Obst

Hacken

Zwiebeln und Schalotten

Bereits beim ersten Durchgang maglichst fein hacken, damit
ein Nachhacken vermieden werden kann

Schalotten fir A-la-minute-Gerichte mit kurzer Garzeit in ent-
sprechendem Fettstoff glasig diinsten

Knoblauch

Kann nach dem Hacken unter Beigabe von etwas Salz mit flach
gehaltener Klingenseite zu Paste zerrieben werden

Zum Aufbewahren mit etwas Ol vermischen

Krauter

Sollten vor dem Hacken méglichst trocken sein (Verklumpung)

Nur effektiven Bedarf hacken und kihl halten (Farb-, Ge-
schmacks- und Vitaminverlust)

Emincé (Geschnetzeltes)

Zwiebeln, Pilze, Zucchetti, Kalbfieisch

Mit korrekter Messerfihrung in Streifchen oder Scheibchen
schneiden

Zwiebelringe am besten mit der Aufschnittmaschine herstellen

Puc. 2: Ckpuniot snexkrponHoro yueonuka Eugen Pauli «Das Lehrbuch der
Kiiche»

2. OcoOEHHOCTh KYJIWHAPHBIX PEIENTOB B Ta3eTHO-MYyOJUIIMCTUYECKOM CTHIIC
COCTOUT B TOM, YTO OHH OPUEHTUPOBAHBI HA KOHKPETHOrO (B IAHHOM CIy4yae Ha
MOJIOZIOTO) YUTATENS:

Karamellige Apfel-Donuts

Du brauchst: 1 Packung Karamell-Toffee; 2 Apfel; 125g Butter; 350ml Milch; 1
Packung Pancake-Teig; Zimtzucker; Sonnenblumendl.

Und so geht's: Schneide die Apfel in Streifen und entnehme das Gehiuse.
Schmelze nun die Butter und das Karamell in einem Wasserbad. Fiille jetzt die
Locher der Apfel mit dem geschmolzenen Karamell. Mische anschlieBend den
Pancake Teig mit 350ml Milch und stelle den Herd zum Frittieren an. Lege die
Karamell-Apfel in den Teig ein und frittiere sie anschlieBend in der Pfanne.
Bestreue sie vor dem Abkiihlen mit Zimtzucker und serviere alles am besten mit
frischen Friichten, Ahornsirup und/oder Nutella. («Bildy»)
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3. B nuteparypHO-XyJ0KECTBEHHOM CTUJIE PELENT CIYXKUT HEKUM JOKyMEH-
TOM, KOTOPBIM HArJISIAHO JAEMOHCTPUPYET OTJIMYMSA B TPAAUIMSAX U OObIYASX
pa3HbIX CJIOEB HACENIEHUs, KaK B Ipollecce MPUTOTOBICHUS ONIOf, Tak U IMO-
TpeOJICHUS MUK

Leberkés-Cordon-bleu

Schinken und Kise zwischen zwei diinnere Scheiben Leberkés legen und ein
wenig andriicken. AnschlieBend von allen Seiten in Mehl, einem verschlagenen
Ei und am Schluss in Semmelbrosel wenden. In Butterschmalz gut auf beiden
Seiten knusprig anbraten und Kartoffelsalat dazu reichen.

Also bei mir personlich miissen jetzt die Leberkadsscheiben nicht allzu diinn sein.
Ganz im Gegenteil. Auch eine zweite Scheibe Schinken oder Kise ist niemals
verkehrt. Nur aufpassen, dass der Brunnermeier nicht zufallig in der

Nihe ist, wahrend man genief3t und schweigt, gell.» (R. Falk. «Leberkasjunkiey)

4. B Pa3roBOPHOM CTHIIC ITOBAPCHHBLIC PCUCIITHI ABJIAIOTCA TEMOU pas3roBOpoOB
MHOT'UX KCHIIHH.

Ich muss sagen ich war total skeptisch als ich zufallig auf dieses Rezept gestoflen
bin. Brownies mit SuRkartoffel ohne Fett, keine normalen Mehimengen und ohne Ei
Kann das gut gehen. Eigentlich war ich der Meinung niemals! Aber da ich eine

L4 SuRkartoffel und auch Sojamehl zuhause hatte und der Ofen dank einer Ladung
Brotchen eh schon an war, packte mich die Probieriaune.

il

Aniii7S

20.02.2012 19:56 Uhr Ich habe die Zutaten in anderer Reihenfolge vermengt, was aber genau so gut ging
o S e und den Zucker durch DiabetikersuRe ersetzt. Die Backzeit musste ich um 10
Minuten verlangemn
Das Ergebniss ist unglaublich! Die Brownies sehen aus und duften wie die "echten"”
Und der Geschmack ist super! Etwas weniger sUR (was an meiner SuRe liegen
konnte weil die ja SuBkraft im Ofen verliert), saftig, luftig. Einfach klasse!ll

Einzigstes kleines Manko: Sie liessen sich schlecht schneiden. Dabei brockelte der
Rand etwas und sie liessen sich dabei schnell zerdrucken

Vielen Dank fur das super Rezept! ****

Neuer Kommentar Kommentar beantworten Kommentar hilfreich?

danke :-)

habe die dinger selbst lange nicht mehr probiert, muss ich auch mal wieder
starten
Neuer Kommentar Kommentar beantworten Kommentar hilfreich?

Puc. 3: Cxpunmort popyma Chefkoch.de

Briaenstorest Tpu OCHOBHBIE (DYHKIIMH TEKCTa KYJIMHAPHOTO PEIenTa:
1. moOyuTenbHas;
2. uHopMalmoHHas;
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3. obyyJarormasi.

3anaya noOynuTenbHON (PYHKIIMU B KYJIMHAPHOM PELENTe — BbI3BATH JKE-
JlaHUE y PEUUIIMEeHTa MPUTOTOBUTH TO WM UHOE OJII0/I0, AaBasi ONpeeICHHBIM
QITOPUTM JICUCTBUM, KOTOPBIA HEOOXOAMMO BBIMOJHUTh. TakKe B TAHHOM THUIIE
TEKCTa peanusyercss HHPopMalMoHHas QyHKIHs, coo01as mojy4yaresnnto, Kakoe
3TO OJIIO/I0, U YTO HYKHO JJI TOTO, YTOOBI €ro mpurotoButh. M, Hakonel, o0y-
yaroniasi QyHKIHS TOMOTaeT YUTATEIIO OBIAJAETh 3HAHUSIMU 110 IPUTOTOBJICHUIO
KaKoro-iu0o OJro/1a, T. €. HAy4YUTh ONPEIeICHHOMY allTOPUTMY JIEUCTBU.

OOpaieHre K TeKCTaM KyJIMHAPHBIX PEIENTOB ISl U3YYCHUS WX TpaMMa-
TUYECKUX OCOOCHHOCTEN HOCUT aKTyallbHbIA XapakTep. TeKCT KyJIuHApHOro pe-
1enTa TPAAUITMOHHO OTHOCUTCS K O(HUITHATHHO-IETIOBOMY CTHIIIO, KOTOPBI BHI-
JEJSIETCSl CPeNu JPYTUX KHIDKHBIX CTHJIEH CBOEH CTAOMIBHOCTHIO, 3aMKHYTO-
CTBIO M YHU(DUIIMPOBAHHOCTHIO. 3aMETHM, OJHAKO, YTO MPUBEIEHHBIC BBIIIEC
MPUMEPHI TaI0T BO3MOXXHOCTh HECKOJBKO PACIIMPUTh UCTOPUYECKUE (YHKIHO-
HaJIbHO-CTUJIMCTUYECKUE PAMKHU 3TOrO TUIA TEKCTA. TeM MHTepecHee MpeICTaB-
JISI€TCS aHAJIU3 TPAaMMAaTUYECKON KaHBBI IOBAPEHHOTO PELENTA.

[ToBapeHHBIM peUENnT — 3TO MIAHOBAasE MHCTPYKIUS MO MPHUTOTOBICHUIO
TOTO WJIM UHOrO Ostona. OJIHAKO CETOAHSIIHKUE JOCTYIMHbIC KOJUICKIIUU Peler-
TOB W pa3fU4YHbIe KOHIEMIIMU MOBAPEHHOW KHUTHU MOPOXKIAI0T 000CHOBAHHBIC
COMHEHHUSI OTHOCHUTEIBHO MPOCTOTHI M TPAIUIHUOHHON OOJACTH MPUMEHEHUs
ATUX TEKCTOBBIX BUJIOB. «Kilaccuueckuin» penent siBIseTcs, rIaBHbBIM 00pa3oM,
JIUIIb YaCThIO B paMKaX OJIHOM BCEOOBEMITIONIEH KOHIEMIIUA KHUTU, KOTOpast 3a
npefenamMy paszena perenToB MOXKET TAKKE COAEPKATbh MHOKECTBO JNPYTHX
KOMIIOHEHTOB: M300pakeHHs, TOBECTBOBATEIbHBIC JIEMEHTHI, CIIPABOYHYIO WH-
dbopmaruo, TOproBoie COBETHI U T.JA. JlOCTYIHBIE CEroJHsS MOBApEHHbIC KHUTU
METOJUYECKH OTINYAIOTCS APYT OT ApYyra — WHCTPYKIUU JUIsl TPUTOTOBICHUS
MUIIN B TEYCHUU MOCJIEAHUX CTOJICTUM 3HAYUTEIBLHO IBOJIOIMOHUpOBAIH. Pe-
LENThl 1 UHCTPYKIWHU [0 IPUTOTOBICHUIO MUY CHavalla MepeIaBaIuch B yCT-
HOM, a TI03Ke U B MUCbMEHHOU (hopme. B HeKoTOphIX pernoHax 3emiin, HaIpH-
Mep, B Adpuke n CeBepHoil AMEpUKe YCTHasI TPaaullvs NIEpeiadu KyJInHAPHO-
ro pelenTta coxpaHseTcs 1no cei aeHp. OgHako mucbMeHHas (Gopma nepeaadu
pEIEnTOB BCe ke MpeodiajacT HaJl YCTHOM, KakK, HapuMep, Ha €BPOIEHCKOM
KOHTHHEHTE. Jlaxke B mpenenax OJHOW CeMbH KYJIWHApPHBIE PELENThI MPEeAro-
YTUTENbHEE TIepeAatoTCsl MUChbMEHHO (MPU 3TOM B COKPAIIEHHOM WJIA B a/IalTH-
pyemom ¢opmare).
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