
Eine Reise durch die Welt der Gastronomie-Begriffe 
 
 
Gastronomie-Begriffe sind ein wichtiger Bestandteil des täglichen Lebens. Sie umfassen alles 
von Speisen und Getränken über die Küchenbranche bis hin zu allgemeinen Begriffen, die für 
das Verständnis der Gastronomie relevant sind. Kommen Sie mit auf eine Reise und erfahren 
Sie mehr über die Welt der Gastronomie-Begriffe. 
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1. Die Grundlagen der Gastronomie-Begriffe  
Die Gastronomie ist eine weitreichende Branche, die sich auf die Zubereitung und den Verkauf 
von Speisen und Getränken spezialisiert hat. Es gibt viele verschiedene Begriffe, die mit der 
Gastronomie verbunden sind, und es ist wichtig, sich mit ihnen vertraut zu machen, um 
vollständig in die Branche einzutauchen. Die Grundlagen der Gastronomie-Begriffe sind wichtig, 
um ein Verständnis für die Branche zu bekommen. Viele Begriffe wie "Mise en Place", "Plating" 
und "Garnish" sind Begriffe, die jeder Gastronom kennen sollte. Diese Begriffe können helfen, 
einen professionellen Look für Speisen und Getränke zu erzielen, und sind ein wesentlicher 
Bestandteil der Gastronomie. Es ist auch wichtig, sich mit Begriffen wie "à la carte", "Menu 
Engineering" und "Table Management" vertraut zu machen, um die beste Erfahrung für Kunden 
zu bieten. Es ist auch hilfreich, sich mit Begriffen wie "Gastfreundschaft" und "Service 
Excellence" vertraut zu machen, um ein angenehmes Erlebnis für Kunden zu schaffen. Mit 
diesen Grundlagen der Gastronomie-Begriffe kann jeder das Know-how erwerben, um ein 
erfolgreiches Gastronomiegeschäft zu führen. 
 

2. Die Geschichte der Gastronomie-Begriffe 
Es gibt viele verschiedene Begriffe, die in der Gastronomie verwendet werden und es ist wichtig, 
sie zu verstehen, um ein guter Gastronom zu sein. Einige dieser Begriffe, wie z.B. "A la Carte" 
oder "Table d'hote", sind weltweit bekannt und werden in der Gastronomie häufig verwendet. 
Andere, wie "Bouillabaisse", "Charcuterie" oder "Raclette", sind sehr spezifisch und haben eine 
lange Geschichte. Dieser Blog-Artikel wird eine Reise durch die Welt der Gastronomie-Begriffe 
sein und dabei die Geschichte hinter jedem Begriff erklären. Es gibt Begriffe, die sich im Laufe 
der Zeit geändert haben und jetzt eine andere Bedeutung haben als früher. "A la Carte" ist ein 
Begriff, der ursprünglich auf Französisch bedeutete "nach der Karte". Heutzutage wird es jedoch 
meistens als ein Menü mit verschiedenen Einzelgerichten verwendet, die nach Wunsch des 
Gastes zusammengestellt werden können. Diese Art von Menü kann sehr variabel sein und 
ermöglicht es dem Gast, seine eigenen Speisen zusammenzustellen. Andere Begriffe, wie "Table 
d'hote", wurden im Laufe der Jahrhunderte beibehalten und haben nur geringfügige 



Änderungen erfahren. "Table d'hote" bedeutet wörtlich übersetzt "Tisch des Gastgebers" und 
bezeichnet ein Menü, bei dem alle Gäste das gleiche Gericht essen. Diese Art von Menü ist ein 
traditioneller Bestandteil vieler gastronomischer Erfahrungen und wird häufig bei besonderen 
Anlässen wie Hochzeiten oder Geburtstagsfeiern verwendet. Es gibt auch viele Begriffe, die 
spezifisch für bestimmte Kulturen und Regionen sind. "Bouillabaisse" ist ein Gericht aus 
Südfrankreich, das aus Fisch und Meeresfrüchten zubereitet wird. "Charcuterie" ist ein Begriff 
aus der französischen Küche, der sich auf die Herstellung von Wurstwaren bezieht. Und 
schließlich gibt es "Raclette", ein Schweizer Gericht, das aus geschmolzenem Käse und 
verschiedenen Beilagen besteht. Bei all diesen Begriffen ist es wichtig zu verstehen, dass sie 
eine lange Geschichte haben und Teil unserer gastronomischen Kultur sind. Sie sind ein 
wichtiger Teil unserer Identität und sollten deshalb mit Respekt und Wissen behandelt werden. 
Wir können viel über unsere Geschichte und Kultur lernen, wenn wir uns die Gastronomie-
Begriffe näher ansehen. 
 

3. Regionale Variationen von Gastronomie-Begriffen  
Unsere Reise durch die Welt der Gastronomie-Begriffe führt uns zu den unterschiedlichsten 
Regionen und Kulturen. Seien es die lokale Küche des Südens, die klassischen Köstlichkeiten des 
Nordens oder die exotischen Gerichte der fernen Länder - jede Region hat ihre eigenen 
gastronomischen Begriffe. Von traditionellen Gerichten wie Moussaka aus Griechenland über 
die süßen Desserts des Nahen Ostens bis hin zu den französischen Delikatessen - die 
unterschiedlichen Kulturen haben jeweils ihren eigenen gastronomischen Begriff. In Spanien 
beispielsweise gibt es einige Spezialitäten, die nur in dieser Region zu finden sind. Ein Beispiel 
dafür sind die „Tapas“ - eine Auswahl an kleinen traditionellen Gerichten, die auf einer Platte 
serviert werden. Auch in Italien sind regionale Variationen zu finden, zum Beispiel die berühmte 
Pizzeria aus Neapel, die weltweit bekannt ist. Und in Deutschland gibt es die traditionellen 
"Würste", die in jedem Bundesland unterschiedlich zubereitet werden. Es ist also eine wahre 
Freude, die unterschiedlichen regionalen Küchen kennenzulernen und die verschiedenen 
gastronomischen Begriffe zu erkunden. Dank der Vielfalt an lokalen Spezialitäten und 
Gerichten bietet jede Region einzigartige Geschmackserlebnisse, die man nicht verpassen 
sollte. Also, auf zu einer gastronomischen Entdeckungsreise quer durch die Welt! 

 
4. Methoden zur Entdeckung neuer Gastronomie-Begriffe  
Mit der Entdeckung neuer Gastronomie-Begriffe kannst Du Deine Küche auf ein neues Level 
heben. Von traditionellen Rezepten bis hin zu innovativen neuen Kreationen - es gibt so viele 
Möglichkeiten, Deine Gäste zu verwöhnen. Wenn Du aber nicht weißt, wo Du anfangen sollst, 
können die folgenden Methoden Dir helfen, neue Gastronomie-Begriffe zu finden. Der erste 
Weg ist, die kulturellen Einflüsse zu erkunden. Reise nach Ländern, die für ihre einzigartige 
Küche und ihren einmaligen Geschmack bekannt sind, und lerne mehr über die lokale Küche. 
Dann kannst Du neue Aromen und Zutaten kennenlernen, die Du in Dein eigenes 
Küchenkonzept integrieren kannst. Der zweite Weg ist die Nutzung von Social Media. Durch die 
Nutzung von Plattformen wie Instagram, Facebook und Twitter kannst Du neue Ideen 
entdecken, indem Du bei anderen nachschlägst und nach Inspiration suchst. Auch die Teilnahme 
an Diskussionen und die Beobachtung von Trends können Dir helfen, neue Gastronomie-



Begriffe zu erforschen. Der dritte Weg ist die Teilnahme an Kochkursen und Seminaren. Indem 
Du mit anderen Köchen und Profis im Gastronomie-Bereich zusammenarbeitest, kannst Du neue 
Ideen und Techniken erlernen, die Dich zu neuen Gastronomie-Begriffen inspirieren können. 
Schließlich kannst Du auch deine Gäste befragen, um neue Gastronomie-Begriffe zu entdecken. 
Frage sie nach ihren Lieblingsgerichten und lasse sie über ihre einzigartigen Küchenerfahrungen 
sprechen. Dies kann Dir einen Einblick in neue Aromen und Kombinationen verschaffen, die Du 
sonst nie entdeckt hättest. Mit diesen Methoden kannst Du neue Gastronomie-Begriffe 
entdecken und Deine Küche auf ein neues Level heben. Mache eine Reise durch die Welt der 
Gastronomie-Begriffe und entdecke neue Aromen, Texturen und Geschmacksrichtungen. Mit 
der richtigen Inspiration kannst Du Deinen Gästen ein einzigartiges Erlebnis bieten, das sie nie 
vergessen werden. 

 
5. Fazit 
Natürlich gibt es noch viel mehr Begriffe, die man wissen sollte, wenn es um die Welt der 
Gastronomie geht. Aber mit diesem Artikel haben wir einen guten Einstieg geschaffen und ein 
breites Grundwissen über die verschiedenen Begriffe erlangt. Um ein echter Gastronomie-
Experte zu werden, müssen wir weiterlernen und die verschiedenen Fachbegriffe verstehen, die 
wir im Laufe der Zeit kennenlernen werden. Aber zumindest haben wir jetzt eine solide 
Grundlage, auf der wir unser gastronomisches Wissen aufbauen können. Dieser Artikel hat uns 
geholfen, das Fundament für unser gastronomisches Wissen zu legen. Wir haben uns mit den 
wichtigsten Begriffen des gastronomischen Fachjargons befasst, die uns helfen, den Weg in die 
Welt der Gastronomie zu finden. 
 

 

 


