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Vorwort

Die bertihmtesten Koche der Welt sind seit Jahrhunderten Franzosen. Jeder junge Koch trdumt davon,
eines Tages so bertihmt zu sein wie Auguste Escoffier oder Paul Bocuse. Feine Kiiche ist fiir uns alle
nach wie vor die franzosische, deren Fachsprache sich in allen Landern (auch den englischsprachigen)
durchgesetzt hat. Weltweit verwendet jeder gute Koch viele franzdsische Kiichenfachausdriicke, um
Zutaten, Kiichengerite, Arbeitsvorgdnge und Zubereitungsarten fiir Speisen zu benennen. Wer diese
Ausdriicke nicht kennt, kann in keiner guten Kiiche arbeiten! Auch sind viele Fachausdriicke der
Kiiche, die wir selbstverstandlich wie deutsche verwenden, in Wirklichkeit franzosischen Ursprungs
(Kasserolle, blanchieren, gratinieren, Bouillon, Kroketten, Biskuit u.v.a.).

Im vorliegenden Handbuch sind die allgemein verwendeten Ausdriicke in tibersichtlicher Form zusam-
mengestellt. Das Buch soll vor allem Auszubildenden, also jungen Kéchen, die nicht Franzdsisch
gelernt haben, helfen, die gastronomische Terminologie, deren Anwendung und auch deren korrekte
Aussprache zu erlernen. Das Buch wendet sich aber auch an die Ausbilder in den gastronomischen
Betrieben und in den Berufsschulen. Fiir Restaurants ist es ein tibersichtliches Nachschlagewerk (nicht
zuletzt wegen der korrekten Schreibweisen).

Zum Gebrauch des Buches

Das Buch ,,Franzosische Kiichenfachausdriicke im Uberblick* ist — wie der Name sagt — kein Lehrbuch
der franzosischen Sprache und kein alphabetisches Worterbuch; es will bewusst nur die systematische
Erlernung, Wiederholung und Vertiefung der international gebriuchlichen franzésischen Fachausdriicke
der Kiiche erleichtern. Stoff und Aufbau orientieren sich daher an den Themenbereichen der Ausbil-
dung fiir Koche.



Der vorangestellte Grammatikteil Grammatik ,,a la carte ist mit Absicht begrenzt auf die franzosische
Kiichen-Fachsprache. In diesem Teil wird auch die Aussprache des Franzosischen erldutert. Die Beschrei-
bung der Aussprache geschieht durch Umsetzen der franzosischen Laute in verwandte deutsche Laute. So
kann der Benutzer des Buches — auch ohne franzosische Sprachkenntnisse und ohne die internationale
phonetische Lautschrift lernen zu miissen — jedes franzosische Fachwort sofort korrekt aussprechen.

Im Hauptteil erscheinen in den einzelnen Kapiteln samtliche Fachwdorter zu den Themen in sinnvollen
Zusammenhdangen. Im Allgemeinen sind es Wortlisten (aber auch Diagramme und Tabellen), aufgefiihrt
nach dem Prinzip dt. Ausdruck/frz. Ausdruck /Aussprachehilfe. Manchmal steht der franzosische Aus-
druck an 1. Stelle, damit sichtbar wird, dass der entsprechende ,,deutsche Ausdruck aus dem Franzosi-
schen abgeleitet ist (wie z. B. frz. gratiner > gratinieren) oder dass der franzosische Ausdruck direkt ver-
wendet wird (z.B. pommes frites). Am Ende der Kapitel stehen die ,,Beispiele auf der Speisekarte*
(groBigeschrieben, wie auf der Speisekarte iiblich).

Garnituren und Zubereitungsarten werden in einem gesonderten Kapitel ausfiihrlich behandelt, die
wichtigsten Bestandteile werden als ,, Merkworter genannt und gekennzeichnet.

Mehr informativen Charakter haben die Kapitel ,,Franzosischer Kase‘ und ,,Franzosische Weine‘‘; das
Kapitel ,,Der gedeckte Tisch* enthilt auch Begriffe aus dem Servicebereich.

Ziel der Autorin ist es, das Erlernen der franzosischen Kiichenfachsprache durch eine themenorien-
tierte Gliederung und eine fiir alle verstiandliche Aussprachehilfe zu erleichtern.

Wenn das vorliegende Buch den fachsprachlichen Unterricht fiir die Schiiler lebendiger und weniger
miithsam macht, hat es seinen Zweck erfiillt.

Viel Erfolg! Claudia Gockel
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[ Grammatik ,,a la carte*

A. Zur Aussprache der franzosischen Sprache
Aussprachehilfe

In diesem Buch wird eine einfache Umschreibungsmethode angewandt, um die Aussprache zu erleichtern.

1.) Die franzosischen Worter werden in deutsche Laute umgesetzt, d.h. man spricht das franzésische Wort so aus,
wie es in der Aussprachehilfe angegeben ist, die hinter jedem Ausdruck steht.

2.) Nasallaute werden gekennzeichnet mit a ae 6 oe

le gardemanger gard(e) maschee
le vin wae

le jambon schabo

le parfum parfoe

3.) Das weiche sch wird gekennzeichnet mit sch

le gardemanger gard(e) maschee
le jambon schabo



4.) Das betonte e wird als ee gekennzeichnet.

le gardemanger gard(e)maschee

arfumer arflimee
P P

5.) Das e ohne Akzent wird (als nur angedeutet) gekennzeichnet als (e)

le gardemanger gard(e)maschee

1. Vokale (Selbstlaute)

Schriftbild Laut
langes a, frz. a/a a
kurzes a, frz. a/a a

frz. ai/ai/e/é/ei/et a

(¢

langes e, frz. é/ed/er

frz. e e

10

Beispiel
la tasse
la patisserie

ala carte

francais, le maitre d’hétel,
la creme, supréme,

... a la reine, le poulet

le consommé

le pied

le boucher

la terrine

Aussprache
tas(e)
patis(e)ri

a la kart(e)

frasa, matr(e),
kram(e), siipram(e)
rén(e), puld
kosomee

piee

buschee

terin(e)



Schriftbild
frz. ififiely

frz. o/6/au/eau

frz. eu/ceu/e

frz. ou

frz. u/iu

!
>
=
=S

—

Beispiel
le citron
le diner
la mie de pain
a la lyonnaise

le homard

le rotisseur

la sauce au vin
le gateau

le rotisseur
Pceeuf/les ceufs
le beeuf

le melon

le boucher

la brunoise
la miire

Aussprache
sitro

dinee

mi do pae

a la lionds(e)

omar
rotisor
sos(e) o wae
gato

rotisor
16f/1eeso
bof

16 molo

buschee

briinoas(e)
miir(e)

11



2. Akzente und Hilfszeichen

In der franzosischen Sprache gibt es 3 Akzente auf Vokalen (Selbstlauten).

I’accent aigu auf e = é

Er bedeutet: Der Vokal (Selbstlaut) wird geschlossen gesprochen.
le consommé kosomee

P’accent grave auf e,a, u=e,a,u

Er bedeutet auf e: Der Vokal (Selbstlaut) wird offen gesprochen. Er ist auf a/u Unterscheidungsmerkmal.
la creme kram(e)
a la carte, ou a la kart(e), u

I’accent circonflexe auf a,e,u = a, &, 0

Er bedeutet meist: Der Vokal wird lang gesprochen.

a la patisserie patis(e)ri
é le supréme siipram(e)
a la mure miir(e)

la cedille unter dem ¢ = ¢

Sie bedeutet: ¢ + a/o/u = s (denn: c+a/o/u = k/)
francais, garcon frasa, garso

12



P’apostrophe

Der Apostroph (das Auslassungszeichen) nach den Artikeln le/la und nach de bedeutet:

Das a oder das e vor Wortern, die mit Vokalen (Selbstlauten) oder mit h beginnen, werden ausgelassen, damit das

Sprechen geldufiger wird.

Beispiele:
le abricot Pabricot labriko
le hotel I’hotel lotel
le maitre d’hotel miétr(e) dotel
la amande I’amande lamad(e)
la pate d’amandes pat(e) damad(e)
la herbe I’herbe lerb(e)
Merke:

le hors d’ceuvre le ordowr(e)
hier wird das h ,,gehaucht”, daher keine Auslassung!

3. Nasalierte Vokale (Nasallaute) — durch die Nase gesprochene Selbstlaute

Schriftbild Laut Beispiel Aussprache

frz. am/ an /em /en 4 le bambou babu
le garde-manger gard(e)maschee
le camembert kamabar
en gelée a scholee



Schriftbild Laut
frz. aim/ain/im/in ae

frz. om/on o)
frz. um/un oe
Merke:

Beispiel

la faim, le pain
riz a 'impératrice
le vin

le concombre

le marron

le parfum

un (= unbestimmter Artikel, m.)

Aussprache
fae, pae,
aeperatris(e)
vae
kokobr(e)
maro

parfoe

oe

Ein Nasallaut wird ,,normal* ausgesprochen, wenn nach ihm ein Vokal (Selbstlaut) kommt.

Beispiele:

un oe
parfum parfoe
(Nasallaut)

une
parfumer
(kein Nasallaut)

4. Feste Lautverbindungen und ihre Aussprache

Schriftbild Laut
-ail / -aill- aj
-aille aj(e)
-ay / -ay- ei/ e
-eil €]

14

Beispiel

I’ail / le médaillon

la volaille

Mornay / paysanne / payer
le vermeil

in(e)
parflimee

Aussprache

aj /medajo

wolaj(e)

Mornei / peisan(e) / peijee
wermej



Schriftbild
-eille

-euil

-euille / -euille-
-ill- / -ille
-oe/oé-

-06-
-01-
-ouil
-ouill-
-ouille
-0)'-
—ui-
-uy-
-)V—

Laut
eij(e)
0j

oj(e)

ij /ij(e)
oa

oe
oa

uij

uij
uij(e)
03]

i

iij

Beispiel

Marseille

le chevreuil

la feuille / Ia pate feuilletée
le bouillon / la vanille
la moelle

la poéle

Noél

le poisson

le fenouil

le bouillon

la grenouille

I’aloyau

la cuisine

essuyer

la mayonnaise

S. Einige Konsonanten (Mitlaute)

Aussprache
marseij(e)
schowrgj

foj(e) / pat(e) foj(e)tee
buijo / wanij(e)
moal(e)
poal(e)

Noel

poaso

fonuij

buijd
groénuij(e)
aloajo
kiisin(e)
esiijjee
majonas(e)

Einige Konsonanten werden in der franzosischen Sprache in bestimmten Verbindungen verschieden ausgespro-
chen und oft anders als im Deutschen.

Schriftbild

c+ei,y

Laut
S

Beispiel
le citron
la cerise
Bercy

Aussprache
sitrd
seris(e)
bersi



Schriftbild Laut Beispiel Aussprache
¢+ a,0,u k la carotte karot(e)
la cotelette kot(e)let(e)
la cuisine kiisin(e)
¢ s francais frasa
ch sch le boucher buschee
g+ei sch (weiches sch) rouge rusch(e)
le gigot schigo
gu +e,i g la langue lag(e)
I’anguille agij(e)
g+a,o,u g la galantine galatin(e)
le gigot schigo
le Iégume legiim(e)
gne nj(e) le champagne schapanj(e)
h am Wortanfang stumm I’hotel otel
h am Wortanfang gehaucht le hors d’ceuvre or dowr(e)
j sch (weiches sch) le jambon schabo
qu k les quenelles konel(e)
s/ss s (scharfes s) la sauce sos(e)
s zwischen Vokalen s (weiches s) braiser brésee
Vv w le vin vae
z s (weiches s) la zeste de citron sest(e) do sitrdo

16



6. ,,Stumme** Schlussbuchstaben

e ohne Akzent am Wortende wird nur leicht angedeutet.

aber:

am Wortende

(7N S, — I Y

aber:

am Wortende
Z »

la terrine
le (Artikel, m.)

le pied

le persil

Ie sirop

le gigot

le coulis

les (Artikel, PL)
les amandes

les haricots

la noix
le nez

terin(e)
16 = einsilbiges Wort

piee

persi

Siro

schigo

kuli

lee

leesamad(e) = Bindung (liaison) (s. Seite 18)
leesariko = Bindung (liaison)

noa
ne



7. Betonung der Worter

Generell wird in der franzosischen Sprache die letzte gesprochene Silbe des Wortes betont.

8. Die Bindung (la liaison)

Bei der Bindung wird der Endkonsonant (Mitlaut) eines Wortes an den Anfangsvokal (Selbstlaut) eines Wortes
»gebunden®, damit das Sprechen geldufiger wird.

Beispiele:

les abricots leesabriko les amandes leesamade(e)
la tarte aux abricots la tart(e) osabriko les herbes leeserb(e)

les hotels leesotel les fines herbes lee finserb(e)

18



B. Einige Grundregeln der Grammatik der franzosischen Sprache

1. Der Artikel (das Geschlechtswort)

Die franzosische Sprache kennt nur 2 Artikel (Geschlechtsworter) fiir die Substantive (Hauptworter): mannlich
und weiblich, fiir beide gibt es nur eine Pluralform (Mehrzahlform).

Anmerkung:
Da die Substantive (Hauptworter) im Franzosischen nicht dieselben Artikel wie im Deutschen haben, muss man
zu jedem Substantiv den Artikel dazulernen.

bestimmter Artikel unbestimmter Artikel

méannlich le un

weiblich la une

Pluralform les des (diese Form gibt es im Deutschen nicht!)

Merke: Vor einem Vokal (Selbstlaut) oder einem ,, stummen* h werden le und la zu I’ ,,apostrophiert”, d. h. der Vokal
(Selbstlaut) e oder a entfillt. Vor einem Vokal (Selbstlaut) oder einem h entsteht mit les eine Bindung (liaison);
dasselbe gilt fiir un.



