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) Ubersetze den Text ins Deutsche!

A pék egy fontos szakma.

Der Biicker ist ein wichtiger Beruf.

Typische Fachbegriffe des Bereiches:

Ungarisch DeUtsch

Pék

Pékség

Cukrdsz
SitGiparitermék
Sitemény
Munka
Munkaid6
Fizetés(jovedelem)
Uzem (mdhely)
Szakbolt
Pihendgidd
Elelmiszer
HEmérséklet

Id6

Témeg

der Backer

die Backerei
der Konditor
die Backwaren
das Geback

die Arbeit

die Arbeitszeit
das Einkommen
die Werkstatt
das Fachgeschaft
die Ruhezeit

Lebensmittel

dieTemperatur
die Zeit

das Gewicht




*4 Ubersetze den Textins Deutsche!

Apék az egyik legfontosabb szakma. Kenyeret és péksiiteményeket készit, amivel
naponta ellatja az embereket. Legfontosabb nyersanyaguk a buza- és a rozsliszt.

Der Biicker ist ein wichtiger Beruf. Er macht Brote und Backwaren fiir die

GRUNDZUTATEN

Typische Fachbegriffe des Bereiches:

IR e N a
VI8 e Ungarisch

Liszt
Buzaliszt

Rozsliszt

Viz

Elesztd

Sé
Zsiradékok (vaj, margarin)
Tej és a tejpor
Tojas

7 Turs

| Mak

Did

Lekvarok
Gylimolcsok
Sertészsir
Tepertd

Flszerek

DeUtsch

das Mehl

das Weizenmehl

das Roggenmehl

das Wasser

die Hefe

das Salz

das Fett (Butter, Margarine)
die Milch und das Milchpulver
das Ei

der Quark

der Mohn

die Walnuss
dieMarmelade

das Obst /die Frucht

das Schmalz

die Griebe

der Wiirzstoff




Der Backer benutzt wahrend seiner Arbeit Grundzutaten, Hilfs- und zusatzliche
Zutaten, aber auch Fiillungen und Dekorationsmittel.

“» Benenne die Grundzutaten auf den Bildern!

feines Speisesalz,

i | finomitottsé | dekorsé
"~ (finomsd) % (sz6ré s6)




brauner Zucker

Marmelade




4 Ubersetze ins Deutsche!

Ungarisch

DeUtsch

A liszt egy nagyon fontos
alapanyag a pékségben.

Das Mehlist eine sehr wichtige
Grundzutat in der Bickerei.

Gyakran hasznalunk Wir benutzen oft Weizen-
buza- és rozslisztet. und Roggenmehl.

Az ¢élesztd széndioxidot Die Hefe produziert
termel a tésztaban. Kohlendioxid im Teig.

A sé izesiti a tésztat.

Das Salz gibt dem Teig Geschmack.

Gyakran hasznalunk
zsiradékokat, példaul
margarint vagy vajat.

Wirbenutzen
oftFette, zum Beispiel
Margarine oder Butter.

A cukor édesiti a tésztat.

Der Zucker macht den Teig siifs.

A tojasnak két része van:

tojassargaja és a tojas fehérje.

Das Ei hat zwei Teile:
Eigelbund Eiweifs.




& UbersetzeinsUngarische!

DeUtsch Ungarisch

Der Béacker benutzt nur
Grundzutatenvon guter Qualitat.

Apékcsak jomindségii
nyersanyagokat haszndl.

Der Bécker lagert die Grundzutaten
in sauberen Raumen.

A pék csak tiszta helyiségekben
tarolja a nyersanyagokat.

Der Béacker wiegt die Zutaten genau.

Apék pontosan kiméri
a nyersanyagokat.

Die Temperatur der Grundzutaten
istwichtig.

A nyersanyagok
homérséklete fontos.

Der Backer fuhrt eine Liste
von den Grundzutaten.

A pék listat/nyilvantartdst
vezet a nyersanyagokrol.

Der Bicker kontrolliert
die Qualitit der Grundzutaten.

Apékellenorzianyersanyagok
mindségét.

@ Schreibe die Sitze in der richtigen Reihenfolge und iibersetze sie!

mm Der Bicker benutzt Mehl, Salz, und Hefe.




mm  Der Bicker wiegt das Salz auf der Waage.

@ Ubersetze das Rezept ins Deutsch! 0 b

120 kg buza finomliszt 120 kg Weizenmehl
1,20kgéleszts .. L20kgHefe
240kgso U 240kgSalz
72,00 liter viz 72.00 Liter Wasser

© Ubersetze den Textins Deutsche! —

A pék az egyik legfontosabb szakma. Kenyeret és péksiiteményeket készit, amivel
naponta ellatja az embereket. Legfontosabb nyersanyaguk a buza- és a rozsliszt. Fel-
hasznalnak még nagy mennyiségben élesztot, sot, zsiradékokat, cukrot, tejet és tojast.

Der Biicker ist ein wichtiger Beruf. Er macht Brote und Backwaren




TECHNOLOGIEN

Typische Fachbegriffe des Bereiches:

e

Ungarisch DeUtsch

Mdveletek die Prozesse (Tatigkeit)
Technoldgia die Technologie
Tomegmérés das Wiegen
Liszt szitalas das Sieben
H&mérséklet beallitas die Temperatur einstellen
Tészta der Teig
Kovdasz der Vorteig
Dagasztas, gyuras das Kneten
Leveles tészta der Blatterteig
o Kovasz érés die Garung des Vorteiges
Tejsav és ecetsav die Milchsaure und die Essigsadure
Tésztamérés das Wiegen des Teiges
GOmbolyités dasWirken
Hosszformdazas die Langformung
Kalacsfonas das Flechten g
: Pogacsaszaggatas Pogatsche ausstechen 'h
Tészta fellilet kenése vizzel mit Wasser bestreichen v~
\‘ Tészta fellilet kenése tojassal mit Ei bestreichen g
v & Kelesztés die Garung
= Y':}i Paratartalom die Luftfeuchtigkeit
Sutés das Backen
Satési hémérséklet die Backtemperatur
Sitési id6 die Backzeit
Go6z der Dampf



b Benenne die Prozesse der Technologie auf den Bildern!

Mehl sieben

Grundzutaten messen

Kneten

Kneten

Wirken

11



Langformung

Brioche flechten

Zopf flechten

Pogatsche ausstechen

den Teig bestreichen

12



Ubersetze ins Deutsche!

Ungarisch

DeUtsch

A nyersanyagokat raktarban taroljuk.

Wir lagern die Grundzutaten
in dem Warenlager.

A lisztet szitaljuk.

Wir sieben das Mehl.

A mérés fontos technologiai miivelet.

Das Wiegenist eine wichtige
Titigkeit.

Atésztakat dagasztassal/gyurassal
készitjiik.

Wir kneten die Teige.

Atésztaalakitas egyik fajtaja
agombolyités.

Eine Art der Teigformung
ist das Wirken.

A kalacsokat tobb tésztaszalbol fonjuk.

Wir flechten den Zopf aus
mehreren Teigstreifen.

A pogacsa jellegzetes magyar termék.

Die Pogatsche ist ein typisch
ungarisches Produkt.

Akalacsok feliiletét tojassal kenjiik le.

Wir bestreichen den Zopf mit Ei.

A piskotatésztahoz a tojasfehérjébol
habot veriink.

Wirschlagen Eiweif8 zu Schaum
schlagenfiir das Biskuit.

A kakadscsigahoz a tésztat hajtogatjuk.

Wir falten den Teigfiir
die Kakaoschnecke.

13




) Schreibe die Sétze in der richtigen Reihenfolge und iibersetze sie!

B  Der Backer knetet den Brotteig.

e Ubersetze ins Deutsche!

A pék egy fontos szakma. Kenyeret és péksiiteményeket készit az embereknek.
A liszt egy nagyon fontos alapanyag, a pékek gyakran hasznalnak buza- és rozs-
lisztet. Sok élesztot, sot, zsiradékokat, cukrot, tejet és tojast hasznalnak. A pékek a
tésztat dagasztjak, mérik, alakitjak, és megsiitik.

14



&) UbersetzeinsUngarische!

DeUtsch

Stelle die Zutaten zusammen!

Ungarisch

Allitsd ssze ahozzdvaldkat!

Mache die Brotchen!

Készitsd el a zsemlét!

Bestreiche den Teig mit Wasser!

Kend le vizzel a tésztat!

Schiebe den Wagen
in den Garschrank!

Toldbe a kocsita kelesztobe!

Backedie Zopfe!

Siisd meg a kaldcsokat!

Der Bécker hélt die Anweisungen
der Technologie!

Apékbetartjaatechnoldgiai
utasitdsokat.

Der Bicker folgt dem Rezept.

A pék kovetiareceptirat.

Der Bécker achtet auf die
Genauigkeit beim Wiegen.

Apék figyel amérésénél
a pontossdgra.

Der Backer kennt
die Mafleinheiten gut.

Apékjolismeriamértékegységeket.




MASCHINEN UND UTENSILIEN

Typische Fachbegriffe des Bereiches:

Ungarisch DeUtsch

Kés das Messer

Kéziszita das Sieb

Nyujtéfa der Teigroller

Pogacsa szaggato die Pogatsche Ausstechform
Ecset der Pinsel

Szakajtok das Simperl

Péklapat, stutblapat

der SchielRer

Munkaasztal der Arbeitstisch
Sutékocsi der Stikkenwagen
Dagasztégép dieKnetmaschine
Tésztaosztégép die Brotchenpresse

Kiflisodrégép

die (Hornchen) Wickelmaschine

Keleszt6 berendezés

der Garschrank

Forgd kocsis kemence

der Stikkenofen

Suté

der Backofen

| Tobbsitéteres kemence

der Etagenofen

Szallité gépkocsi

der Transportwagen

Waage Mehlsiebmaschine Knetmaschine




1LY

:j.:.?

(Hornchen)
Brétchenpresse Schockfroster Wickelmaschine

l

\ i
| !
.

"'_
]_ |

eomann

Backofen

Teigausrollmaschine

17



4 Ubersetze ins Deutsche!

Ungarisch DeUtsch

A nyersanyagokat mérlegen ) )
Wir messen die Zutaten auf der Waage.

mérjik.

A szitagép gyorsabban Die Mehlsiebmaschine siebt
szitaljaa lisztet. das Mehlschneller.

A dagasztogép akar 200 kg Die Knetmaschine knetet
tésztat is be tud dagasztani. auch 200 kg Teig.

A tésztaosztogép gyorsan

. Die Brotchenpresse arbeitet schnell.
dolgozik.

A tésztanyujtogéppel konnyen | Wir falten Blitterteig leichter

hajtogatunk leveles tésztat. mitderAusrollmaschine.
Akelesztdben a levegd Im Girschrank ist die Luft
meleg és paras. warm und dampfig.

A kemencében siitjiik meg

atészta. Wirbacken den Teigim Backofen.

A pék termékeket sokkoloban

fagyasztjuk. Wir frieren Backwarenim Schockfroster.

°y Schreibe die Sitze in der richtigen Reihenfolge und iibersetze sie!

dem Backer / hilft / die Knetmaschine.

mm DieKnetmaschine hilft dem Biicker.



die Ausrollmaschine / sicher / benutzen / der Bicker.

mm DerBickerbenutzt die Ausrollmaschine sicher.

in den Stikkenofen / den Stikkenwagen / aus dem Gérschrank /
schiebt / der Bécker.

4] Ubersetze ins Deutsche!

A pék egy fontos szakma. Kenyeret és péksiiteményeket készit az embereknek.
A liszt egy nagyon fontos alapanyag, a pékek gyakran hasznalnak buza- és rozs-
lisztet. Sok élesztdt, sot, zsiradékokat, cukrot, tejet és tojast hasznalnak. A pékek a
tésztat dagasztjak, mérik, alakitjak, és megsiitik. A pékek korszerti gépeket hasznal-
nak. A dagasztogépek és kemencék segitik a pékeket.

Der Biicker ist ein wichtiger Beruf. Er macht Brote und Backwaren

19



Bei der Benutzung von Maschinen und Utensilien, miissen wir die Vorschriften
einhalten.

& Ubersetzedie Warter!

Munkavédelem der Arbeitsschutz
Higiénia die Hygiene

Baleset der Unfall
Elsésegélynyujtas Erste Hilfe

Piktogramok das Piktogramm
Szabalyok die Regel

Birsag die Strafe

Kezelési utasitas die Bedienungsanleitung

@ Ubersetze ins Ungarische!

DeUtsch Ungarisch

Wir miissen den Regeln A munkahelyen a szabdlyokat
auf dem Arbeitsplatz folgen. kovetniink kell.

Beim Unfall miissen Baleset esetén elsdsegélyt

wir erste Hilfe leisten. kell nyijtanunk.

Wir mussen die

_ _ A oé (i utasitasit
Bedienungsanleitung gépek kezelési utasitdsa

von Maschinen befolgen. bekell tartan
Maschinen muss man A gépeket rendszeresen
regelmafig warten. karbankell tartani.

20



Wenn die Maschine kapuitt geht, Ha a gép meghibdsodik,
darf sie nur der Mechaniker csak szakember (szerel0)
reparieren. javithatja.

@) schreibedie Siitze in der richtigen Reihenfolge und iibersetze sie!

ist/ in der / Biackerei / die Sicherheit / wichtig.

== Die Sicherheit ist wichtig in der Bickerei.

9 Deine Aufgabe ist, dass du einem deutschsprachigen Arbeiter erklirst,
wie die Knetmaschine funktioniert! Informiere sie / ihn in einfachen Sitzen!

Du stellst die Knetzeit ein.

21



€) Ubersetzeins Deutsche!

A pék egy fontos szakma. Kenyeret és péksiiteményeket készit az embereknek.
A liszt egy nagyon fontos alapanyag, a pékek gyakran hasznalnak buza- és rozslisztet.
Sok élesztot, sot, zsiradékokat, cukrot, tejet és tojast hasznalnak. A pékek a tésztat
dagasztjak, mérik, alakitjak, és megsiitik. A pékek korszerii gépeket hasznalnak.
Adagasztogépek és kemencék segitik 6ket. A pékek kovetik agépek kezelési utasitasat.

Der Biicker ist ein wichtiger Beruf. Er macht Brote und Backwaren




® Ubersetze ins Ungarische!

DeUtsch

Ungarisch

Rauchen verboten!

Dohdnyozni tilos!

Das Trinken von Alkohol
ist verboten!

Alkoholtfogyasztanitilos!

Achtung! Unfallgefahr!

Figyelem! Balesetveszély!

Die Maschine kann nur bei
Beachtung der Regel bedient
werden!

A gépet csak a szabdlyok
betartisdval szabad kezelni!

Die Arbeitsfliche muss man
sauber halten!

A munkateriiletet tisztan kell tartani!

Vor der Arbeit Hande waschen!

Munkakezdés elott mindig moss kezet!

Betreten fiir Unbefugte verboten!

Idegeneknek belépni tilos!

23




BROTE

Typische Fachbegriffe des Bereiches:

Ungarisch DeUtsch

Kenyér das Brot

Buzakenyér das Weizenbrot
Rozskenyér das Roggenbrot
Kerek kenyér Rundbrot

Kocsma kenyér Kneipen Brot
Molnar kenyér Miiller Brot
Kovaszos kenyér Brot mit Vorteig
Ropogds héj die knusprige Kruste
Savfok (savtartalom) die Saure

Rundbrot

Miiller Brot

24



Kneipen Brot

Weizenbrot

Roggenbrot

Baguette Brot

25



4 Ubersetze ins Deutsche!

Ungarisch DeUtsch
A kenyér Magyarorszagon Brot ist ein wichtiges Lebensmittel
egy fontos élelmiszer. in Ungarn.
Mi a kenyeret Magyarorszagon Wir feiern Brot in Ungarn
augusztus 20-an tinnepeljiik. am 20. August.
Vannak kerek és hosszukas Es gibt runde und langformige
kenyerekis. Brote.

A kenyeret siithetjiik formaban is. | WirbackenBrotauchineiner Form.

Akenyeret kovasszal készitjiik. Wir machen Brot aus Vorteig.
A kenyerek Magyarorszagon Brote wiegen in Ungarnim
altalaban 0,5 kg-osak vagy Allgemeinen 500 oder

1,00 kg-osak. 1000 Gramm.

*) UbersetzeinsUngarische!

DeUtsch ‘ Ungarisch

Ich mochte ein 500 Gramm/halbes

Kilo Weizenbrot haben! Kérekegy 0,5 kg-osbiizakenyeret!

Macht die Backerei Roggenbrot? Készit a pékség rozskenyeret?

26



Bitte, schneiden Sie das Brot

inScheiben! Kérem, szeleteljefel a kenyeret!

A kenyér 3 napig orzi meg

Die Haltbarkeit von Brot ist 3 Tage. S
a minoseget.

A kenyérhez sziikségiink van

Fir Brot brauchen wir Vorteig. kovdszra

e Schreibe die Sitze in der richtigen Reihenfolge und iibersetze sie!

mm WirfeiernBrotam20.AugustinUngarn.



Fouuuuuul |

|

&) Ubersetze das Rezeptins Deutsch!

120 kg fehér kenyérliszt 120 kg Weifsmehl \
1,20 kg élesztd 1,20 kg Hefe
240kgso | ) 240kgSalz
6,00 kg burgonya 6,00 kg Kartoffel
72,00 liter viz 72,00 Liter Wasser
120 kg felfehér kenyérliszt 120 kg Halbweif$mehl
100,00 kg vilagosrozsliszt 100,00 kg helles Roggenmehl
2,00 kg éleszt6 | 2,00kgHefe
4,20kgso 4,20kg Salz
0,40 kg koménymag 0,40 kg Kiimmel ‘
132,00 literviz 132,00 Liter Wasser ‘,
() Ubersetze ins Deutsche! )

A pék az egyik legfontosabb szakma. Kenyeret és péksiiteményeket készit az em-
bereknek. A liszt egy nagyon fontos alapanyag, a pékek gyakran hasznalnak buza-
¢és rozslisztet. Sok éleszt6t, sot, zsiradékokat, cukrot, tejet és tojast hasznalnak.
A pékek a tésztat dagasztjak, mérik, alakitjak, és megsiitik. A pékek korszerii gépe-
ket hasznalnak. A dagasztogépek és kemencék segitik 6ket. A pékek kovetik a gépek
kezelési utasitasat. A buza- és rozskenyerek tipikus kenyérfajtak.

Der Biicker ist ein wichtiger Beruf. Er macht Brote und Backwaren fiir



BACKWAREN

Typische Fachbegriffe des Bereiches:

r

Ungarisch DeUtsch

Pékslitemény die Backwaren

Sitemény das Geback

Zsemle der Semmel / das Brotchen
Kifli das Hornchen/Kipferl
Kalacs der Zopf

Pogacsa die Pogatsche

Toltott slitemények geflllte Gebacke
Leveles slitemények | Gebacke aus Blatterteig

Bridsok die Brioche

Pite derKuchen

29



' Benenne die Produkte auf den Bildern!

Semmel / Brotchen

Langsemmel

Hornchen/Kipferl

30



Pogatschen

PrefSburger Kipferl

31



4 Ubersetze ins Deutsche!

Ungarisch DeUtsch

A péksiitemények Backwaren haben
Kis tomegtick. ein kleines Gewicht.

Akiflialakja Hornchen sind krumm
hajlitott (gorbe). (gebeugt).

A kalacsokat fonjuk. Wir flechten Zopfe.

A leveles termékek

- . . H B . . .
tésztait hajtogatni kell. Wirfalten den Bliitterteig

A péksiitemények sokféle | Backwaren haben
toltelékkelkésziilnek. verschiedeneFiillungen.

Apogacsak hagyomanyos | Pogatschen sind traditionelle,
magyar termékek. ungarische Produkte.

32



*) UbersetzeinsUngarische!

DeUtsch Ungarisch

Einige Brotchen sind rund. Azsemle lehet kerek alakii.
Mache einen Zopf! Készitsd el a kaldcsot!

Backe Strudel! Siissrétest!

Packe die Backwaren! Csomagold be a péksiiteményeket!
Ich mochte 5 Hérnchen! 5 db kiflit szeretnék kérni.

2y Schreibe die Sitze in der richtigen Reihenfolge und iibersetze sie!

aus Semmeln / Sandwiches / machen / wir.

Wir machen Sandwiches aus Semmeln.

beliebt / in Ungarn / ist / der Strudel.

™= Der Strudelist beliebt in Ungarn.

essen / Zopf mit Schinken / zu Ostern / Ungarn.

™8 Ungarn essen Zopf mit Schinken zu Ostern.



i) Ubersetze das Rezeptins Deutsch! ‘ )

32,00 kg finom buzaliszt 32 )
1,50kg élesztd i 5f 00 Z:-Z, Zelzenmelu
0,32kgso 0,32 kg 521 &
3,20 kg cukor U 3,20 kg Zu;(
3,52kgvaj 3,52 - Bu”eer
48 db tojas 48 Stﬁckﬁer’
9,60 liter tej 9,60 Lite, Ml
5,60 liter viz 5,60 Litey Was:Z,«

i Ubersetze den Textins Deutsche!

A pék egy fontos szakma. Kenyeret és péksiiteményeket készit az embereknek.
A liszt egy nagyon fontos alapanyag, a pékek gyakran hasznalnak buza- és rozs-
lisztet. Sok éleszt6t, sot, zsiradékokat, cukrot, tejet és tojast hasznalnak. A pékek a
tésztat dagasztjak, mérik, alakitjak, és megsiitik. A pékek korszerti gépeket hasznal-
nak. A dagasztogépek és kemencék segitik oket. A pékek kovetik a gépek kezelé-
Si utasitasat. A buza- és rozskenyerek tipikus kenyérfajtak. A péksiiteményeknek

valtozatos alakja és ize van.

Der Biicker ist ein wichtiger Beruf. Er macht Brote und Backwaren

34



Die Weizen und Roggenbrote sind typische Brotarten.

o Wir machen viele Backwaren mit Fiillung. Die Fiillungen sind vielfaltig.
Schreibe die Fiillungen auf Deutsch!

Ungarisch DeUtsch

Tuarétoltelek Quarkfiillung
Maktoltelek Mohnfiillung

Diotoltelek Walnussfiillung

Di6hab Walnussschaum-Fiillung
Kakao toltelek Kakao Fiillung
Kakadkrém Kakaocreme

Forrazott (f6zott) maktoltelék Gekochte Mohnfiillung
Piritott kaposzta Krautfiillung




€ Ubersetzeins Deutsche!

Ungarisch

DeUtsch

A tur6t hiitében taroljuk.

Wir lagern den Quark im Kiihlschrank.

A tarétolteléket citromhéjjal
izesitjiik.

Wirschmecken die Quarkfiillung
mitZitronenzesteab.

A forrazott (f6zo6tt) maktoltelékhez
cukorszirupot készitiink.

Wir machen Zuckersirup fiir die
gekochte Mohnfiillung.

A diéhabhoz tojasfehérjét
veriink habba.

Wirschlagen Eiweif$ zu Schaum schlagen
fiir die Walnussschaum-Fiillung.

Akakaodscsiga toltelékében
sok a kakao.

Inder Fiillung von Kakaoschnecke
ist viel Kakao.

Akaposzta toltelék borssal izesitjiik.

Wirschmecken die Krautfiillung
mit Pfeffer ab.

€) UbersetzeinsUngarische!

DeUtsch Ungarisch

Wir homogenisieren
die Fiillung durch Riihren.

A toltelékeket keveréssel
homogenizaljuk.

Wir machen die Quarkfiillung frisch.

A tirotolteléket frissen készitjiik.

Wir machen Marmelade aus Frucht.

A lekvdrokat gyiimdlcsokbdol
készitjiik.

Fillungen haben drei Arten
von Konsistenz:
Creme, Schaum oder Pulver.

Atoltelékeknek 3 tipusavan:
krém, hab, vagy por.
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‘D Ubersetze den Textins Deutsche!

A pék egy fontos szakma. Kenyeret és péksiiteményeket készit az embereknek. A
liszt egy nagyon fontos alapanyag, a pékek gyakran hasznalnak buza- és rozslisz-
tet. Sok éleszt6t, sot, zsiradékokat, cukrot, tejet és tojast hasznalnak. A pékek a
tésztat dagasztjak, mérik, alakitjak, és megsiitik. A pékek korszerti gépeket hasznal-
nak. A dagasztogépek és kemencék segitik dket. A pékek kovetik a gépek kezelé-
Si utasitasat. A buza- és rozskenyerek tipikus kenyérfajtak. A péksiiteményeknek
valtozatos alakja és ize van. Vannak toltott termékek is.

Der Biicker ist ein wichtiger Beruf. Er macht Brote und Backwaren fiir die
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ANDERE PRODUKTE
DER BACKWARENINDUSTRIE

Typische Fachbegriffe des Bereiches:

Ungarisch

Teljes ki6rlés( liszt

DeUtsch

das Vollkornmehl

Egészséges étkezés

gesunde Ernahrung

Elelmi rost

der Ballaststoff

Csokkentett sétartalom

der reduzierte Salzanteil

Csokkentett cukortartalom

der reduzierte Zuckeranteil

EdesitGszer

der SuRstoff

Fogydkura

die (Gewichtsreduzierungs-)Diat

Csokkentett zsirtartalom

der reduzierte Fettanteil

Szénhidrat dasKohlenhydrat
Fehérje das Eiweild

Zsir das Fett

Vitamin das Vitamin




) Ubersetze ins Deutsche!

Ungarisch DeUtsch
A siitéipari termékekben g’ d;z" P md_”ste" ‘_jler. 4 viel
sok a szénhidrat. ackwarenindustrie sind viele
Kohlenhydrate.

Az édes termékekben

Insiiflen Produkten ist viel Zucker.
sok cukor van.

A sok s6 nem egészséges. Viel Salz istungesund.
A zsiros péksiitemények Fettige Backwarenfiihren
elhizast okoznak. zu Ubergewicht.

Ateljes kiodrlésti lisztbdl késziilt | Produkte aus Vollkornmehl
termékek egészségesek. sind gesund.

4 Schreibedie Sitze in der richtigen Reihenfolge und iibersetze sie!

mm  Produktemitreduziertem Zuckeranteil sind gesund.



mm Vitamine und Eiweif sind wichtig in der gesunden Erndhrung.

) Ubersetze den Textins Deutsche!

A pék egy fontos szakma. Kenyeret és péksiiteményeket készit az embereknek.
A liszt egy nagyon fontos alapanyag, a pékek gyakran hasznalnak buza- és rozs-
lisztet. Sok éleszt6t, sot, zsiradékokat, cukrot, tejet és tojast hasznalnak. A pékek a
tésztat dagasztjak, mérik, alakitjak, és megsiitik. A pékek korszerti gépeket hasznal-
nak. A dagasztogépek és kemencék segitik dket. A pékek kovetik a gépek kezelé-
si utasitasat. A buza- és rozskenyerek tipikus kenyérfajtak. A péksiiteményeknek
valtozatos alakja és ize van. Vannak toltott termékek is. A pékségek egyre tobb
egészséges terméket kinalnak.

Der Biicker ist ein wichtiger Beruf. Er macht Brote und Backwaren fiir die



Die Biicker miissen die Bedienungsanleitung von Maschinen befolgen.




KUHLUNG UND FRIERUNG

In der Backwarenindustrie werden immer mehr Halbfertigprodukte, gekiihlte oder
gefrorene Produkte hergestellt.

Typische Fachbegriffe des Bereiches:

VR ol K TR TN
 Hités die Kiihlung
o’%g Hiit6gép ~ der Kihlschrank
S?‘ T Fagyasztas das Frieren
hﬁ%‘ Fagyaszto die Gefriermaschine
&7 \; Gyorsfagyaszté | der Schockfroster
8 f%k\ n: Félkész termék ~ das Halbfertigprodukt

Sokkolas (gyorsfagyasztas)  die Schockfrostung

- ";: Jégkristalyok ~ die Eiskristalle
4 o B ’ f
ﬁ‘ﬁ v S Otthon sutés Backen zuHause
) . : I , —
% B 7 LY
3 o "3’& ~ ﬁ** &

) Ubersetze ins Deutsche!

Ungarisch ‘ DeUtsch
Sok pékség készit fagyasztott Viele Biickereien machen
termékeket. Tiefkiihlprodukte.
A fagyasztott termékeket Die Fachgeschiifte backen
szakboltokban siitik meg. Tiefkiihlprodukte.

43



Fagyasztott termékeket Wirbacken Tiefkiihlprodukte
otthon is meg lehet siitni. auch zu Hause.

A fagyasztott termékeket
korszeri hiit6-keleszt6
berendezésekben taroljuk.

Wirlagern Tiefkiihlprodukte
in modernen Kiihl- und Gdrschrinken.

Schreibe die Sétze in der richtigen Reihenfolge und iibersetze sie!

die Produkte / haltbar / macht / linger / die Kiihlung.

mm DieKiihlung macht die Produkte linger haltbar.

frieren / wir / Halbfertigprodukte.

mm Wirfrieren Halbfertigprodukte.

im Fachgeschift / kauft / Produkte / der Kéufer / frische.

mm  Der Kiufer kauft frische Produkte im Fachgeschiift.




Ubersetze den Text ins Deutsche!

A pék egy fontos szakma. Kenyeret és péksiiteményeket készit az embereknek.
A liszt egy nagyon fontos alapanyag, a pékek gyakran hasznalnak buza- és rozs-
lisztet. Sok éleszt6t, sot, zsiradékokat, cukrot, tejet és tojast hasznalnak. A pékek a
tésztat dagasztjak, mérik, alakitjak, és megsiitik. A pékek korszerti gépeket hasznal-
nak. A dagasztogépek és kemencék segitik dket. A pékek kovetik a gépek kezelé-
Si utasitasat. A buza- és rozskenyerek tipikus kenyérfajtak. A péksiiteményeknek
valtozatos alakja és ize van. Vannak toltott termékek is. A pékségek egyre tobb
egészséges terméket kinalnak. A siitdipar készit fagyasztott termékeket is. Ezeket
mi otthon siitjiik készre, és frissen talaljuk.

Der Biicker ist ein wichtiger Beruf. Er macht Brote und Backwaren fiir die
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AUFGABEN

‘b Inder folgenden Aufgabe liest du die offizielle Definition von dem Beruf
des Backers auf Deutsch. Einige Worter fehlen aus dem Text, fiille die Liicken!

verantwortlich — Backer— Fertigprodukt — Pogatschen — Vorteige
— garen—Kaufer — packt — Maschinen — Brote — Hygiene — Qualitatskontrolle
— Grundzutaten — backt

stelltdurch
verschiedene Technologien Backwaren her,
wie zum Beispiel Weizen-, Roggen- oder spezielle

, Semmelarten, Hornchen

Pogatschen

und Brioche, Zdpfe,
und verschiedene Bldtterteigprodukte.
Wéhrend seiner Arbeit bestimmter die Arten der

Grundzutaten

nétigen undihre

Mengen. Er bereitet die Grundzutaten vor, und

macht daraus Vorteige

und Teige.
Er ldsst die Teige
dann bearbeitet er sie zu Produkten verschiedenen

Gewichtes und Form. Meistens wird der Teig durch
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Gdrung gelockert, dann verziert und ...backt
erdas Produkt. Er benutzt verschiedene
Gdrmethoden.

Er behandelt das Fertzgpro dukt ......

mit Verantwortung, wenn nétig

................... packt er das
, Produkt fiir den ......... Kaufer ......... und
g? kennzeichnetes. Wéhrend seiner Arbeit
E‘é:’ folgterden Vorschriften der Technologie
= und dr..... Qualititskontrolle

Beiseiner Arbeit helfenihm

verschiedene Maschinen

Gerdte und Utensilien, die er fachmdn-

nisch bedient. Er ist ....verantwortlich
& ftirdie Einhaltung der Rechtsvorschriften
. Hygiene

des Arbeitsschutzes und andere

Rechtsvorschriften.




s Schreibekurze Sitze auf Deutsch!

Warum hast du den Beruf des Biickers gewdihlt?

Was gefiillt dir und was gefillt dir nicht in dem Beruf des Bickers?
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Was mochtest du nach der Schule machen?

b Schreibe die richtigen Buchstaben in die Kolumne!

kenyér, cukor, ¢leszto,
péksiitemény, dio, tej,
kovasz, rozskenyér, habverd,
tojas, buzakenyér, dagasztogép,
kemence, kakaoscsiga, tésztanyujtogép,
viz, pite, keleszto.
Vorteig Wasser
Brot Knetmaschine
Ofen Zucker
Ausrollmaschine Kakaoschnecke
Weizenbrot Garschrank
Backwaren Kuchen
Ei Hefe
Walnuss Schlagbesen
Milch Roggenbrot
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e Du arbeitestin einer Backerei. Empfehle dem Kunden das von dir gebackene
Brot/ Brotchen/ Zopf!

P e e e e e e e o o o o o oy

Schliisselwdorter: natiirlich, Vorteig, guter Geschmack, weich,
knusprige Kruste, Butter

B o o e e = = e - -



) Erkiiredie Bedeutungder Worter auf Deutsch!

Schliisselwdrter: Mehl, Wasser, Hefe, Sduerung,
Geschmack- und Aromastoffe

} Schliisselwdrter: Entfernen von Fremdkorpern, beliiften,
Lockerung

Backen } Wirmebehandlung

Mischenvon Grundzutaten, Homogenisierung,
physikalische Bearbeitung.

Kneten

@ In der Tabelle siehst du das ABC. Schreibe zu jedem Buchstaben ein Wort
mit demselben Anfangsbuchstaben! Benutze Fachwérter aus dem Beruf des
Bickers,wennmoglich!

A | Arbeit K | Kakao
A | Apfel L | Lebensmittel
B | Brot M | Mehl
C | charakteristisch N | normal
D | Dekorsalz O | Ofen
E | Einkommen 0 | Ofen
F | Fett P | Pogatsche
G | Girung Q | Quark
H | Hefe R | Roggenbrot
I | intensiv S | Semmel
J | Job T | Teigausrollmaschine
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U | Unfall X | Xylit

U | libung Y | Yacht
V | Vorteig Z | Zucker
W | Wasser

@) schreibe die Warter in die richtige Stelle!

IBroti1\ollkornmehl I1Morteigi Pogatsche | Elechten | Ballaststoffe |
rundesBrot 1 Garschrank I Wasser | Brotchen | Etagenofeni Kuchen |
Schief3er kBacken idMehl 1 Roggenbrot 1 Sieben 1 Kohlenhydrat
@ Weizenbroti Hefea Sii3stoffd VitamindZopf £Salz 1IH6rnchen
dknusprige Krustet Stikkenwageni Knetmaschinel WirkendEi

GRUNDZUTATEN TECHNOLOGIEN MASCHINEN

Mehl Vorteig Etagenofen
Wasser Flechten Girschrank
Ei Sieben Stikkenwagen

Salz Wirken Knetmaschine
Hefe Backen Schiefler
Rundbrot Pogatsche Ballaststoffe
Weizenbrot Hornchen Kohlenhydrat
Roggenbrot Brotchen Vitamin
knusprige Kruste Kuchen Siifistoff
Brot Zopf Vollkornmehl
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9 Bicker benutzen verschiedene Utensilien. Benenne die Utensilien auf den
Bildern!

Teigabstecher

Teigschaber

Schneebesen
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Backformen

Schiefer

Biickerkiste

“l\\‘_. |

T
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E ermometer

Messbecher

Teigroller

Pogatsche Ausstechform
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9 In der folgenden Aufgabe liest du Technologien! Benenne Produkte, bei

denen du diese anwendest!

technOLOgie

Falten Blitterteig

Mehl mit Fett abbroseln Miirbeteig
Flechten Zopfe

\orteig machen Brote

Eiweif3 zu Schaum schlagen Riihrteig/ Biskuit
Rollen Hérnchen / Kipferl

die Teigoberflache einschneiden

Griebenpogatsche

PrODUKt




@ In der folgenden Aufgabe liest du Zutaten. Welche Zutaten braucht man
fiir eine Kakaoschnecke, schreibe einen X vor die notige Zutat!

< )

‘Weizenmeh

melade

<




In dem Folgenden liest du die offizielle Definition von dem Beruf des Béackers
auf Deutsch.

m Ubersetze ins Ungarische!

» Der Bicker stellt durch verschiedene Technologien Backwaren her, wie zum
Beispiel Weizen-, Roggen- oder spezielle Brote, Semmelarten, Hérnchen und Brio-
che, Zopfe, Pogatschen und verschiedene Blatterteigprodukte.

A pék kiilonbozo eljardasokkal siitdipari termékeket készit. Ezeken beliil

» Wihrend seiner Arbeit bestimmt er die Arten der notigen Grundzutaten und
ihre Mengen. Er bereitet die Grundzutaten vor, und macht daraus Vorteige und
Teige. Er lasst die Teige giren, dann bearbeitet er sie zu Produkten verschiedenen
Gewichtes und Form. Meistens wird der Teig durch Garung gelockert, dann ver-
ziert und backt er das Produkt.

Munkdja sordn meghatdrozza a sziikséges nyersanyagok fajtdit és
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» Er benutzt verschiedene Girmethoden. Er behandelt das Fertigprodukt mit
Verantwortung, wenn notig packt er das Produkt fiir den Kaufer und kennzeich-
net es. Wahrend seiner Arbeit folgt er den Vorschriften der Technologie und der
Qualitatskontrolle.

Kiilonbo6zo kelesztési eljardasokat

» Bei seiner Arbeit helfen ihm verschiedene Maschinen, Gerite und Utensilien,
die er fachmannisch bedient. Er ist Verantwortlich fiir die Einhaltung der Rechts-
vorschriften der Hygiene, des Arbeitsschutzes und andere Rechtsvorschriften.

Munkdjat siitoipari gépek, berendezések és eszkiozok segitik, melyeket



@ Findedie Paare undschreibesie auf der niachsten Seitein die leeren Kreise!

kenyér
péksiitemény
kovasz
tojas
kemence
viz
cukor
dié
rozskenyér
buzakenyér
kakadscsiga
pite
éleszté
tej
habverd

dagasztogép

tésztanyujtogép

keleszté

Vorteig

Brot
Ofen
Ausrollmaschine
Weizenbrot
Backwaren
Ei
Walnuss
Milch
Wasser
Knetmaschine
Zucker
Kakaoschnecke
Garschrank
Kuchen
Hefe
Schlagbesen
Roggenbrot
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@ In der Aufgabe liest du Aussagen iiber Teige! Entscheide, ob sie richtig
(R) oder falsch (F) sind!

R Wir machen fiir Brote einen Vorteig.

R Wir falten den Blatterteig.

F Wir machen Zopfe aus Riihrteig.

R Wir backen Brote auch in einer Backform.

F Wir machen Pogatsche aus Brotteig.

R Zopfe backen wir bei 180-220 °C.

@ In der folgenden Aufgabe liest du Backwaren. Schreibe einen X in die leere
Kolumne, wo wir die Produkte im Ofen mit Dampf backen!

X Brote

Pogatsche

X Kakaoschnecke

X Brotchen/Semmel

X Hornchen/Kipferl

Hefezopf

PreBburger Kipferl

Kuchen

X Quarktasche
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@ Unterstreiche die Aussagen, die wir bei den Broten benutzen!

@ Welche Zutaten benutzen wir fiir die Dekoration der Oberfléiche der fol-
genden Produkte?

Zutaten fiir die Dekoration: ... Sauerkirsche, Pf rsich, Traube, Kiwi,

Marmelade, Gelee



m Welche Fiillungen benutzen wir fiir die folgenden Produkte?

® Inder Tabelle siehst du Backtemperaturen. Schreibe die folgenden Pro-
dukte in die Tabelle!

» Hornchen/Kipferl, > Brotchen/Semmel,
@ Griebenpogatsche, @ Pref3burger Kipferl,
@ Brote, @ Kakaoschnecke,

» Kakaoschneck, > Zopfe

180-220 °C Zopfe, Prefburger Kipferl

240-250 °C Griebenpogatsche, Kakaoschnecke

240-280 °C Brote

260-280 °C Brotchen | Semmel

240-260 °C Hérnchen / Kipferl
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@ Aufden Bildernsiehst du Kleidungstiicke eines Biickers. Benenne sie!

S Schuhe

Bdckerhose
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@) Ubersetze die Ausdriicke ins Deutsche!

Ungarisch DeUtsch

kézmosas Hiinde waschen
fert6tlenités Desinfizieren
takaritas Sauber machen

munkaruha mosasa

Arbeitskleidung waschen

szaraz takaritas

Trocken-Reinigung

nedves takaritas

Nass-Reinigung

zsiroldas

Fettlosung

kombinalt mosogatas

kombinierter Abwasch

mosogatogép

Spiilmaschine

@ Welche Formungsmethoden sind typisch fiir das Produkt? Schreibe einen
Xinden richtigen Kasten!

Brioche
O Pogatsche ausstechen

¥ Flechten
O Langformung

66

Brot

O Pogatsche ausstechen
O Flechten

¥ Langformung



Brotchen / Semmel hérnchen / Kipferl

X Wirken O Wirken
O Flechten O Flechten
0 Aufrollen X Rollen

@ Welche Eigenschaften sind typisch fiir einen idealen Béicker? Schreibe einen
Xindie leere Kolumne!

& P

P e o 2

S NPT I
T | Undiszipliniert

_.__ eyt ropds
' | MHsltdie Arbeitszeitenein
TR ,

L o

l B Arbeitet ungenau

|05

u Héilt dieRegelnein Sl
B Y
BdArbeitet prazise L . " S

ey ") / s
: y» R. ¥,
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@ Fiir welches Produkt ist die Formungsmethode typisch? Schreibe einen X
inden richtigen Kasten!

v .
-

flechten WirKen
O Brot ¥ Brot
¥ Brioche O Pogatsche
O Nusskipferl aus Blatterteig O Nusskipferl aus Blatterteig

Z

.

£ 4
‘@
v N

3 2
- &
falten rollen
O Hoérnchen/ Kipferl ¥ Hornchen/ Kipferl
O Brioche O PrefB3burger Kipferl
¥ Nusskipferl aus Blitterteig O Nusskipferl aus Blatterteig
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@D Ubersetze die Arbeitsbereiche ins Ungarische!

DeUtsch \ Ungarisch
Bécker pék
Hilfsarbeiter segédmunkds
Schichtleiter miiszakvezetd
Betriebsleiter lizemvezetd
Reinigungskraft takarito
Lieferant aruszallito
Teigmacher dagaszto
Ofenfiihrer kemencés
Verkaufer bolti elado
Lagerhelfer raktdros
Administrator adminisztrator

@ Welche Ausdriicke gehoren NICHT zu dem Beruf des Béackers? Schreibe

einen X in die leere Kolumne!

Sieben

X

Viehzucht

X

Ernten

Backen

Getreide mahlen

Kakaobohne zerkleinern

Fleisch rauchern

Kaseherstellung

X | X[ X| X[ X

Brauen

Teigkneten

X

Schokoladeherstellen

X

Keksherstellen

Teigformung

Gérung
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@ Inder folgenden Aufgabe liest du iiber den Beruf des Bickers. Fiille die
Liickenim Text!

zu Hause — Knetmaschine — Hefe — Beruf — Geschmacker
— Mehl - backen - Fiillung — macht — Bedienungsanleitung
— Backwaren — benutzen — gesunde Produkte

Der Backer ist ein wichtiger . Er macht
Backwaren

ist eine sehr wichtige Grundzutat,

die Backer benutzen oft Weizen- und Roggenmehl.

Sie benutzen viel , Salz, Fette, Zucker,

Milch und Eier. Die Backer kneten, messen, for-

von Maschinen befolgen. Die Weizen und Roggen-

brote sind typische Brotarten. Backwaren haben
Geschm dcker

.Die Backereien

N gesunde Produkte _
bieten iMmMEer Menr .......ooovvveeeeeeeeeeeeee e, . Die Back-

warenindustrie gefrorene Produkte.

Wirbackensie ...z% Hause . undservieren siefrisch.
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@ Schreibe zu den Zutaten, welche vorbereitenden Technologien typisch fiir
siesind!

A-Messen B-Losen C-Sieben D-Aufi E — Temperatur einstellen

Salz A,D
Mehl A C
Wasser W3
Milch AE

AE
Butter A E

¢@) Stelle die Waorter in die richtige Reihenfolge!

> Backen, > Fertigprodukt, > Kneten,
> \orbereiten, > Garung, > Teigverarbeitung

Vorbereiten

Kneten

Teigverarbeitung

Girung

Backen

Fertigprodukt
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@ Schreibe die Produkte neben die passende Beschreibung!

> Hornchen/Kipferl, > Roggenbrot, > Griebenpogatsche
> Pref3burger Kipferl, > Zopfe,

Ein Produkt mit Fiillung Prefiburger Kipferl

Ein Produkt aus Vorteig Roggenbrote

Geflochtenes Produkt Zopfe

Traditionell ungarisches Produkt Griebenpogatsche

Ein Produkt gemacht durch Rollen Hérnchen | Kipferl

@ Ineiner Bickerei sind verschiedene Raumlichkeiten! Benenne sie auf Deutsch!

Ungarisch DeUtsch

raktar das Warenlager

pékiizem derBackbetrieb

61t6z6 der Umkleideraum
mellékhelyiség die Toilette

késztermeék kiado Ausgabeplatz von Fertigprodukt
hiitékamra der Kiihlraum




@ Beschreibe die Produkte, die du schon im Praxisunterricht gemacht hast!
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Wortliste

Ungarisch Deutsch

baleset der Unfall
birsag die Strafe
bridésok die Brioche
buzakenyér das Weizenbrot
buzaliszt das Weizenmehl
cukrasz der Konditor

csokkentett cukortartalom

der reduzierte Zuckeranteil

csokkentett sotartalom

der reduzierte Salzanteil

csokkentett zsirtartalom

der reduzierte Fettanteil

dagasztas, gytras

das Kneten

dagasztogép die Knetmaschine

dio die Walnuss

didhab Walnussschaum-Fiillung
diotoltelek Walnussfiillung

ecset der Pinsel

édesitbészer der SiiB3stoff

egészséges étkezés

gesunde Erndhrung

¢lelmi rost der Ballaststoff
¢lelmiszer Lebensmittel

¢lesztd die Hefe
elsésegélynyujtas Erste Hilfe

fagyasztas das Frieren

fagyaszto die Gefriermaschine
fehérje das Eiweil3

félkész termék das Halbfertigprodukt




Ungarisch

Deutsch

fizetés (jovedelem)

das Einkommen

fogyokuira

die (Gewichtsreduzierungs-)Diét

forgo kocsis kemence

der Stikkenofen

forrazott (f6zott) maktoltelék

Gekochte Mohnfiillung

fszerek der Wiirzstoff
gombolyités das Wirken

20z der Dampf
gyorsfagyaszto der Schockfroster
gyimolesok das Obst /die Frucht
higiénia die Hygiene
hosszformazas die Langformung
hémeérséklet die Temperatur

hémérséklet beallitas

die Temperatur einstellen

hiités die Kiihlung
hiitégép der Kiihlschrank
ido die Zeit
jégkristalyok dieEiskristalle
kakao toltelék Kakao Fiillung
kakaokrém Kakaocreme
kalacs der Zopf
kalacsfonas das Flechten
kelesztés die Gérung
keleszto berendezés der Gérschrank
kenyér das Brot

kerek kenyér Rundbrot

kés das Messer
kezelési utasitas die Bedienungsanleitung
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Ungarisch Deutsch

kéziszita das Sieb

kifli das Hornchen/Kipferl
kiflisodrogép die (Hornchen) Wickelmaschine
kovasz der Vorteig

kovasz érés die Gérung des Vorteiges
lekvarok die Marmelade
levelessiitemények Gebacke aus Blatterteig
leveles tészta Blatterteig

liszt das Mehl

lisztszitalas das Sieben

mak der Mohn

maktoltelék Mohnfiillung

munka die Arbeit

munkaasztal der Arbeitstisch
munkaidd die Arbeitszeit
munkavédelem der Arbeitsschutz

miiveletek die Prozesse (Tatigkeit)
nyujtéfa der Teigroller
otthonsiités Backen zu Hause

paratartalom

die Luftfeuchtigkeit

pék der Backer
péklapat, siitélapat der SchieB3er
pékség die Backerei
péksiitemény die Backwaren
pihen6idd die Ruhezeit

piktogramok

das Piktogramm

piritott kaposzta

Krautfiillung




Ungarisch Deutsch

pite der Kuchen

pogacsa die Pogatsche
pogacsaszaggato die Pogatsche Ausstechform
pogacsaszaggatas Pogatsche ausstechen

ropogos h¢j

die knusprige Kruste

rozskenyér das Roggenbrot
rozsliszt das Roggenmehl
savfok (savtartalom) die Saure
sertészsir das Schmalz

O dasSalz

sokkolas (gyorsfagyasztas)

die Schockfrostung

Siitemény

das Geback

Siités

das Backen

stitési hdmérséklet

die Backtemperatur

stitési 1d6

die Backzeit

suité

der Backofen

stitGipari termék

die Backwaren

stitékocsi der Stikkenwagen
szabalyok dieRegel

szakajtok das Simperl
szakbolt das Fachgeschift
szallitd gépkocsi der Transportwagen
szénhidrat das Kohlenhydrat
technologia die Technologie

tej és a tejpor

die Milch und das Milchpulver

tejsav és ecetsav

die Milchsaure und die Essigsiure

teljes kidrlési liszt

das Vollkornmehl




Ungarisch Deutsch
tepertd die Griebe
tészta der Teig

tészta feliilet kenése tojassal

mit Ei bestreichen

tészta feliilet kenése vizzel

mit Wasser bestreichen

tésztamérés das Wiegen des Teiges
tésztaosztogép die Brotchenpresse
tojas dasEi

tobbsiitéteres kemence

der Etagenofen

toltott siitemények

gefiillte Gebacke

tomeg das Gewicht

tomegmeérés das Wiegen

tard der Quark

tarotoltelék Quarkfiillung

tizem (miihely) die Werkstatt

vitamin das Vitamin

viz das Wasser

zsemle der Semmel / das Broétchen
zsir das Fett

zsiradékok (vaj, margarin)

das Fett (Butter, Margarine)

78




Quellen der Fotos

https://pixabay.com/
https://www.freepik.com/
https://www.lecker.de/
https://deavita.com/
https://cookidoo.de/
https://www.stockfood.at/
https://www.kitchenstories.com/
https://www.gratispng.com/
https://www.ihk-lehrstellenboerse.de/
https://szihn.at/

https://escali.com/
https://www.delish.com/
https://www.pepper.ph/
https://www.welcher-beruf-passt.org/
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