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‘b Ubersetze den Textins Deutsche!

A pék egy fontos szakma.

Typische Fachbegriffe des Bereiches:

Pék

Pékség

Cukrdsz
SitGiparitermék
Stutemény
Munka
Munkaid6
Fizetés(jovedelem)
Uzem (m(hely)
Szakbolt
Pihendidé
Elelmiszer
HEmérséklet

Id6

Toémeg

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.

Ungarisch DeUtsch

Liszt das Mehl

Buzaliszt das Weizenmehl

Rozsliszt das Roggenmehl
Vi das Wasser

Eleszts die Hefe

S6 das Salz

Zsiradékok (vaj, margarin)

Tej és a tejpor

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

Tojas das Ei

7 Turs der Quark

| Mak der Mohn

Dio die Walnuss
Lekvarok dieMarmelade
Gyumolcsok das Obst /die Frucht
Sertészsir das Schmalz
Tepertd die Griebe
Flszerek der Wiirzstoff



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

) Benenne die Grundzutaten aufden Bildern!

finomitottsé _ dekorsé
(finom s6) i (s26r6 s6)







4 Ubersetze ins Deutsche!

Ungarisch

DeUtsch

A liszt egy nagyon fontos
alapanyag a pékségben.

Gyakran hasznalunk
buza- és rozslisztet.

Az éleszto széndioxidot
termel a tésztaban.

A sé izesiti a tésztat.

Gyakran hasznalunk
zsiradékokat, példaul
margarint vagy vajat.

A cukor édesiti a tésztat.

A tojasnak két része van:

tojassargaja és a tojas fehérje.




& UbersetzeinsUngarische!

DeUtsch Ungarisch

Der Béacker benutzt nur
Grundzutatenvon guter Qualitat.

Der Bécker lagert die Grundzutaten
in sauberen Raumen.

Der Béacker wiegt die Zutaten genau.

Die Temperatur der Grundzutaten
istwichtig.

Der Backer fuhrt eine Liste
von den Grundzutaten.

Der Bicker kontrolliert
die Qualitit der Grundzutaten.

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



-
-
@ Ubersetze das Rezept ins Deutsch! 0 b
120 kg buza finomliszt
1,20kgéleszté -+
2.40kgso I
72,00 liter viz
€ Ubersetze den Textins Deutsche! —

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




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



' Benenne die Prozesse der Technologie auf den Bildern!

11
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% Ubersetze ins Deutsche!

Ungarisch

DeUtsch

A nyersanyagokat raktarban taroljuk.

A lisztet szitaljuk.

A mérés fontos technologiai miivelet.

Atésztakat dagasztassal/gyurassal
készitjiik.

Atésztaalakitas egyik fajtaja
agombolyités.

A kalacsokat tobb tésztaszalbol fonjuk.

A pogacsa jellegzetes magyar termék.

Akalacsok feliiletét tojassal kenjiik le.

A piskotatésztahoz a tojasfehérjébol
habot veriink.

A kakadscsigahoz a tésztat hajtogatjuk.

13




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

(& 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 éleszt6t, sot, zsiradékokat, cukrot, tejet és tojast hasznalnak. A pékek a
tésztat dagasztjak, mérik, alakitjak, és megsiitik.

14



&) UbersetzeinsUngarische!

DeUtsch

Stelle die Zutaten zusammen!

Ungarisch

Mache die Brotchen!

Bestreiche den Teig mit Wasser!

Schiebe den Wagen
in den Garschrank!

Backedie Zopfe!

Der Bécker hélt die Anweisungen
der Technologie!

Der Bicker folgt dem Rezept.

Der Bécker achtet auf die
Genauigkeit beim Wiegen.

Der Backer kennt
die Mafleinheiten gut.

15




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, sut6lapat

der SchielRer

Munkaasztal der Arbeitstisch
Sutékocsi der Stikkenwagen
Dagasztégép dieKnetmaschine
Tésztaosztogép die Brotchenpresse

Kiflisodrogép

die (Hornchen) Wickelmaschine

Keleszté berendezés

der Garschrank

Forgd kocsis kemence

der Stikkenofen

Suté

der Backofen

| Tobbsitsteres kemence

der Etagenofen

Szallitd gépkocsi

der Transportwagen
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4 Ubersetze ins Deutsche!

Ungarisch DeUtsch

A nyersanyagokat mérlegen
mérjik.

A szitagép gyorsabban
szitaljaalisztet.

A dagasztogép akar 200 kg
tésztat is be tud dagasztani.

A tésztaosztogép gyorsan
dolgozik.

A tésztanyujtogéppel konnyen
hajtogatunk leveles tésztat.

Akelesztében a leveg6
meleg és paras.

A kemencében siitjiik meg
ateszta.

A pék termékeket sokkoloban
fagyasztjuk.

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

dem Backer / hilft / die Knetmaschine.



die Ausrollmaschine / sicher / benutzen / der Bicker.

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

4y 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 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 a pékeket.



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

& Ubersetzedie Warter!

Munkavédelem

Higiénia

Baleset

Els6segélynyujtas

Piktogramok

Szabalyok

Birsag

Kezelési utasitas

@ Ubersetze ins Ungarische!

DeUtsch Ungarisch

Wir miissen den Regeln
auf dem Arbeitsplatz folgen.

Beim Unfall miissen
wir erste Hilfe leisten.

Wir miissen die
Bedienungsanleitung
von Maschinen befolgen.

Maschinen muss man
regelmalig warten.

20



Wenn die Maschine kaputt geht,
darf sie nur der Mechaniker
reparieren.

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

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

=
Anleitungen / folgen / und / Regeln / wir.
-

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

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 kovetikagépek kezelési utasitasat.




® Ubersetze ins Ungarische!

DeUtsch Ungarisch

Rauchen verboten!

Das Trinken von Alkohol
ist verboten!

Achtung! Unfallgefahr!

Die Maschine kann nur bei
Beachtung der Regel bedient
werden!

Die Arbeitsfliche muss man
sauber halten!

Vor der Arbeit Hande waschen!

Betreten fiir Unbefugte verboten!

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

24
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4 Ubersetze ins Deutsche!

Ungarisch DeUtsch

A kenyér Magyarorszagon
egy fontos élelmiszer.

Mi a kenyeret Magyarorszagon
augusztus 20-an tinnepeljik.

Vannak kerek és hosszukas
kenyerekis.

A kenyeret siithetjiik formaban is.

A kenyeret kovasszal készitjiik.

A kenyerek Magyarorszagon
altalaban 0,5 kg-osak vagy
1,00 kg-osak.

*) UbersetzeinsUngarische!

DeUtsch ‘ Ungarisch

Ich mochte ein 500 Gramm/halbes
Kilo Weizenbrot haben!

Macht die Backerei Roggenbrot?

26



Bitte, schneiden Sie das Brot
inScheiben!

Die Haltbarkeit von Brot ist 3 Tage.

Fiir Brot brauchen wir Vorteig.

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



-]

fouuuuuiuy

:ﬁ 9 Ubersetze das Rezept ins Deutsch! |

120 kg fehér kenyérliszt ‘
1,20kgéleszté
2,40kgso |J
6,00 kg burgonya
72,00 liter viz

120 kg félfehér kenyérliszt
100,00kgvilagosrozsliszt
2,00kgéleszts |-
4,20kg so U
0,40 kg koménymag

132,00 liter viz “

_ |
) 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.



BACKWAREN

Typische Fachbegriffe des Bereiches:

r

Ungarisch DeUtsch

Pékslitemény
Sitemény

Zsemle

Kifli

Kalacs

Pogacsa

Toltott slitemények
Leveles slitemények
Bridsok

Pite

die Backwaren

das Geback

der Semmel / das Brotchen
das Hornchen/Kipferl

der Zopf

die Pogatsche

geflllte Gebacke

Gebacke aus Blatterteig
die Brioche

derKuchen

29



b Benenne die Produkte auf den Bildern!

30
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4 Ubersetze ins Deutsche!

Ungarisch DeUtsch

A péksiitemények
Kis tomegtick.

Akiflialakja
hajlitott (gorbe).

A kalacsokat fonjuk.

A leveles termékek
tésztait hajtogatni kell.

A péksiitemények sokféle
toltelékkel késziilnek.

A pogacsak hagyomanyos
magyar termékek.

32



*) UbersetzeinsUngarische!

DeUtsch Ungarisch

Einige Brotchen sind rund.

Mache einen Zopf!

Backe Strudel!

Packe die Backwaren!

Ich mochte 5 Hornchen!

.@ Schreibe die Sétze in der richtigen Reihenfolge und iibersetze sie!

aus Semmeln / Sandwiches / machen / wir.



&) Ubersetze das Rezeptins Deutsch!

A\ &\ =
32,00 kg finom buzaliszt k/

1,50 kg éleszt6é
0,32kgso .
3,20 kg cukor U O
3,52kgvaj N
48 db tojas
9,60 liter tej P
5,60 liter viz

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.

34



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

Ungarisch DeUtsch

Turotoltelék
Maktoltelek
Diotoltelek

Didhab

Kakao toltelék
Kakaokrém

Forrazott (f6zott) maktoltelék

Piritott kaposzta




€ Ubersetzeins Deutsche!

Ungarisch DeUtsch

A tur6t hiitében taroljuk.

A tarétolteléket citromhéjjal
izesitjiik.

A forrazott (f6zo6tt) maktoltelékhez
cukorszirupot készitiink.

A diéhabhoz tojasfehérjét
veriink habba.

Akakaodscsiga toltelékében
sok a kakao.

A képoszta toltelék borssal izesitjiik.

€) UbersetzeinsUngarische!

DeUtsch Ungarisch

Wir homogenisieren
die Fiillung durch Riihren.

Wir machen die Quarkfiillung frisch.

Wir machen Marmelade aus Frucht.

Fillungen haben drei Arten von Kon-
sistenz: Creme, Schaum oder Pulver.

36






0 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.
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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
sok a szénhidrat.

Az édes termékekben
sok cukor van.

A sok s6 nem egészséges.

A zsiros péksiitemények
elhizast okoznak.

Acteljeskiorlésii lisztbol késziilt
termékek egészségesek.

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




) 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.
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KUHLUNG UND FRIERUNG

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

Typische Fachbegriffe des Bereiches:

S ¥ “f‘ig\ -‘_[ X . X
Hdtés die Kiihlung
HUt6gép der Kihlschrank
Fagyasztds das Frieren
iy Fagyasztd die Gefriermaschine
‘E Gyorsfagyaszté | der Schockfroster
’.v Qz:\ ;E Félkész termék das Halbfertigprodukt
' R 5/ Sokkolas (gyorsfagyasztas)  die Schockfrostung
2 :%,;,:J Jégkristalyok die Eiskristalle

f g 5 Otthon sités

9 %-.g‘w‘; 4 N o < TN O T $77

' 467 Padat o §a N c," L T _ e & } 5
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) Ubersetze ins Deutsche!

Ungarisch ‘ DeUtsch

Sok pékség készit fagyasztott
termékeket.

A fagyasztott termékeket
szakboltokban siitik meg.
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Fagyasztott termékeket
otthon is meg lehet siitni.

A fagyasztott termékeket
korszeri hiité-keleszté
berendezésekben taroljuk.

Schreibe die Sétze in der richtigen Reihenfolge und iibersetze sie!

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

-
frieren / wir / Halbfertigprodukte.
-
im Fachgeschift / kauft / Produkte / der Kéufer / frische.
-
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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.
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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

................................................. stellt durch
verschiedene Technologien Backwaren her,
wie zum Beispiel Weizen-, Roggen- oder spezielle
......................................... , Semmelarten, Hornchen
und Brioche, ZOPfe, ........ccccvveevveveeieieeieeiesiairennn,
und verschiedene Bldtterteigprodukte.
Wdhrendseiner Arbeit bestimmt er die Arten der
NOLIGEN ..o undihre
Mengen. Er bereitet die Grundzutaten vor, und
MACHE dArQUS.........ccovereeereceeecieeiieiireearennns und Teige.
ErlGsstdie Tige........couuvrvvvrvvenisiseviirreennns .
dann bearbeitet er sie zu Produkten verschiedenen

Gewichtes und Form. Meistens wird der Teig durch



E S ghr

Gdrung gelockert, dann verziertund.....................
erdas Produkt. Er benutzt verschiedene
Gdrmethoden.

Erbehandelt das............ccoccouvevnevnncnnnneee.,

mit Verantwortung, wenn nétig

Produkt fiir den ............cccceeuveunen.. und
kennzeichnetes. Wihrend seiner Arbeit
folgt erden Vorschriften der Technologie
UNG ATt .
Beiseiner Arbeit helfenihm
VeISCHIEAENE........covevvveeeviiircieriiciiiirarinns ,
Gerdte und Utensilien, die er fachmdn-
nisch bedient. EriSt .........ccocuvvvvevvevvnivreniennnn.

flirdie Einhaltung der Rechtsvorschriften

0[] O S B T e Pl ,

des Arbeitsschutzes und andere

Rechtsvorschriften.




s Schreibekurze Sitze auf Deutsch!

Warumhastduden Berufdes Bickersgewdhlt?

Was gefilltdirundwas gefillt dir nichtin dem Berufdes Béickers?
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Was mochtestdu nach der Schule machen?

“» Schreibe die richtigen Buchstaben in die Kolumne!

kenyér, cukor, élesztd,
péksiitemény, dio, tej,
kovasz, rozskenyér, habverd,
tojas, buzakenyér, dagasztogép,
kemence, kakaoscsiga, tésztanyhjtogép,
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
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@) Erkliredie Bedeutung der Warter auf Deutsch!

Backen

Kneten

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

A K
A L
B M
Cc N
D o
E 0
F P
G Q
H R
1 S
J T
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]
v
w

@) Schreibedie Waorter in die richtige Stelle!

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

GRUNDZUTATEN TECHNOLOGIEN MASCHINEN

BROTE BACKWAREN ANDERE PRODUKTE
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9 Bicker benutzen verschiedene Utensilien. Benenne die Utensilien auf den
Bildern!
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9 In der folgenden Aufgabe liest du Technologien! Benenne Produkte, bei
denen du diese anwendest!

technOLOgie PrODUKt

Falten

Mehl mit Fett abbroseln

Flechten

\orteig machen

Eiweil} zu Schaum schlagen

Rollen

die Teigoberflache einschneiden




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




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.

» 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 Gérung gelockert, dann ver-
ziert und backt er das Produkt.



» 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.

» 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.



@ 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!

Wir machen fiir Brote einen Vorteig.

Wir falten den Blatterteig.

Wir machen Zopfe aus Riihrteig.

Wir backen Brote auch in einer Backform.

Wir machen Pogatsche aus Brotteig.

Zopfe backen wir bei 180-220 °C.

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

Brote

Pogatsche

Kakaoschnecke

Brotchen/Semmel

Hornchen/Kipferl

Hefezopf

PreBburger Kipferl

Kuchen

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

S

~----""""1 1 die Oberflache mit
o= . Marmelade bestreichen

2 'Y

.

C—_ o

.
'Y

J—— e o o — — — - — s
o -

[} -
R

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




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

240-250 °C

240-280 °C

260-280 °C

240-260 °C
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4) Auf den Bildern siehst du Kleidungstiicke eines Backers. Benenne sie!

fJr- U udJLILrd
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@) Ubersetze die Ausdriicke ins Deutsche!

Ungarisch DeUtsch

kézmosas

fert6tlenités

takaritas

munkaruha mosasa

szaraz takaritas

nedves takaritas

zsiroldas

kombinalt mosogatas

mosogatogép

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

Brioche Brot
O Pogatsche ausstechen O Pogatsche ausstechen
O Flechten O Flechten
O Langformung O Langformung
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Brotchen / Semmel hérnchen / Kipferl

O Wirken O Wirken
OFlechten OFlechten
O Aufrollen ORollen

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

u F_-.
w .,_. Halt die Arbeitszeiten ein

B s i,
»

-

t . Arbeitet ungenau (,/(
,,‘ ! M Hilt die Regeln ein By z >
g::'ze'_te_t e | s gy TN

,'\\

_




@ Fiir welches Produkt ist die Formungsmethode typisch? Schreibe einen X
inden richtigen Kasten!

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

-

&)
\)

-
4
\
T

o 2
- g
falten rollen
O Hornchen/ Kipferl O Hornchen/ Kipferl
O Brioche O PrefB3burger Kipferl
O Nusskipferl aus Blatterteig O Nusskipferl aus Blitterteig
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@D Ubersetze die Arbeitsbereiche ins Ungarische!

DeUtsch \ Ungarisch
Bicker

Hilfsarbeiter
Schichtleiter
Betriebsleiter

Reinigungskraft

Lieferant

Teigmacher
Ofenfuhrer
Verkaufer

Lagerhelfer

Administrator

@ Welche Ausdriicke gehoren NICHT zu dem Beruf des Bickers? Schreibe
einen X in die leere Kolumne!

Sieben
Viehzucht
Ernten
Backen

Getreide mahlen
Kakaobohne zerkleinern
Fleisch rauchern

Kaseherstellung
Brauen

Teigkneten
Schokoladeherstellen
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 Béacker ist ein wichtiger............cccoeeeee. . Er macht

Brote und fur die Leute.

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-
men und ......ccooceveeene. . Backer moderne
Maschinen. Die
ihnen. Die Backer missen die
von Maschinen befolgen. Die Weizen und Roggen-
brote sind typische Brotarten. Backwaren haben
verschiedene Formen und ..........ccccocevvrviieiennnn . Es gibt
auch Produkte mit ..........ccooeveieiinnnne . Die Backereien
bieten immer MeNr ... . Die Back-
warenindustrie gefrorene Produkte.

Wirbackensie und servierensie frisch.
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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

Zucker

Butter

¢@) Stelledie Waorter in die richtige Reihenfolge!

> Backen, > Fertigprodukt, > Kneten,
> Vorbereiten, > Garung, > Teigverarbeitung
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@ Schreibe die Produkte neben die passende Beschreibung!

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

Ein Produkt mit Fiillung

Ein Produkt aus Vorteig

Geflochtenes Produkt

Traditionell ungarisches Produkt

Ein Produkt gemacht durch Rollen

@ In einer Béckerei sind verschiedene Raumlichkeiten! Benenne sie auf Deutsch!

Ungarisch DeUtsch

raktar

pékiizem

0lt6z6

mellékhelyiség

késztermék kiadd

hitékamra




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

Ungarisch Deutsch

baleset der Unfall
birsag die Strafe
bridsok 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, gyuras

das Kneten

dagasztogép die Knetmaschine

dio die Walnuss

diohab Walnussschaum-Fiillung
diotoltelék Walnussfiillung

ecset der Pinsel

¢édesitészer der Siif3stoff

egészséges etkezeés

gesunde Erndhrung

¢lelmi rost der Ballaststoff
¢lelmiszer Lebensmittel

¢leszto 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)
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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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