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BARKUNDE

Nr Frage

Erklaren Sie den Ursprung des Begriffes ,Bar".

Beschreiben die den Einfluss der Prohibition in den USA auf die Entwicklung der Bar.
Erlautern Sie Varianten Uber die Entstehung des Wortes ,,Cocktail".

Beschreiben Sie die derzeit aktuellen Trends , Cuisine Stlye” und ,Retro Styple“.
Beschreiben Sie die derzeit aktuellen Trends ,Japanese Bartending” und , Tiki-Kult“.
Unterscheiden Sie American Bars und Hotelbars.

Zahlen Sie neuzeitliche Bartypen auf und erklaren Sie diese.

Nennen Sie thematische Bartypen.

Nennen Sie Faktoren, die fiir das Ambiente einer Bar ausschlaggebend sind.
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10. Erldutern Sie Anforderungen an einen idealen Arbeitsplatz.

11. Nennen Sie Anforderungen an das Barpersonal.

12. Nennen Sie ,,DO'S" von Barmitarbeiter/innen.

13. Nennen Sie ,DONT'S" von Barmitarbeiter/innen.

14. Nennen Sie Positionen einer Barstaff.

15. Erldutern Sie Aufgaben von zwei Flihrungspositionen einer Barstaff.

16. | Zahlen Sie Aufgaben eines Barkeepers/einer Barkeeperin auf.

17. Nennen Sie Aufgaben eines Barcommis.

18. | Erklaren Sie den Begriff ,Bar auf eigene Rechnung”.

19. Erklaren Sie den Begriff ,,Bar auf Rechnung des Hauses”.

20. Beschreiben Sie die Verwendung von folgenden Arbeitsgeraten und —utensilien:
Aufsatzmixer (Blender), Barl6ffel (Bar Spoon), Barsieb (Strainer), CocktailspieRchen, (Cocktail-
Stick), FlaschenausgieRer (Pourer), Messbecher (Jigger/Measure), Rithrglas (Mixing Glass),
Rihrstab (Stirrer, Schiittelbecher (Shaker), Stabmixer (Drink Mixer), Stossel (Muddler),
Untersetzer (Underliner).

21. Nennen Sie Barglaser fiir Mixgetranke.

22. Nennen Sie Eisarten auf, die in der Bar Verwendung finden.

23. Erklaren Sie die Eisarten ,Eiswurfel“ und ,,Crushed Ice”.

24. Erklaren Sie Barfachausdriicke:
Blend(ed), Build in Glass, Chaser (Filler, Mixer), Chilled, Clubservice, Dash, Double strain, Fill,
Fizzy, Float, Frappieren, Free Pouring, Frozen Drink, Marge, On the rocks, Peel.

25. Nennen Sie Grundregeln fiir die Zubereitung von Mixgetranken.

26. Zahlen Sie die Zubereitungsarten fir Mixgetranke auf und nennen Sie Griinde, warum die
jeweilige Methode verwendet wird.

27. Beschreiben Sie die Begriffe ,, Toppen®, ,Floaten“ und , Twisten“.
28. Nennen Sie Vorbereitungsarbeiten in einer Bar.
29. Nennen Sie Nachbereitungsarbeiten in einer Bar.

30. Beschreiben Sie verkaufsfordernde MaBnahmen in der Bar und nennen Sie Beispiele.
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Zahlen Sie Fragetechniken eines Beratung- und Verkaufsgesprachs auf.

Nennen Sie Anforderungen flur Barmitarbeiter/innen, die fiir ein gutes Gesprachsklima mit dem

Gast sorgen kénnen.

Erklaren Sie den Begriff ,,Showbarkeeping®.

Beschreiben Sie den Unterschied zwischen Working-Flair und Show-Flair.
Zahlen Sie Grundregeln fur Garnituren in der Bar auf.

Nennen Sie standardisierte Garnituren von Mixgetranken bzw. —gruppen.
Zahlen Sie Fruichte auf, die fiir Garnituren von Drinks verwendet werden.
Beschreiben Sie die Verwendung von Zitrusfriichten in der Bar.

Nennen Sie verschiedene Preiskalkulationen.

Nennen Sie Moglichkeiten der Schwundberechnung.

Nennen Sie gesetzliche Richtlinien einer Barkarte.

Geben Sie Gestaltungsmoglichkeiten einer Barkarte wieder.

Beschreiben Sie Unterteilungsvarianten von Mixgetranken in Barkarten.
Nennen Sie die cl-Angabe von Ausschankmalen.

Erklaren Sie den Begriff ,,Barstock”.

Nennen Sie Grundbestandteile eines Barstocks.

Erklaren Sie die Begriffe ,Base”, ,,Modifier", ,Mixer" und , Additive".
Nennen Sie Bewertungskriterien fiir einen Drink.

Nennen Sie Faktoren, die fiir eine ausgewogene Balance von Drinks verantwortlich sind.

Unterscheiden Sie die Begriffe ,,Shortdrink” und ,,Longdrink”.

Nennen Sie Mixgetrankegruppen.

Erklaren Sie die den Begriff ,,Cocktail”.

Unterscheiden Sie Before- und After-Dinner-Cocktails und nennen Sie Beispiele.
Erklaren Sie Sekt- und Champagnercocktails.

Erklaren Sie die Mixgetrankegruppe ,Collins" und nennen Sie Beispiele.
Erklaren Sie die Mixgetrankegruppe , Crushed Drink" und nennen Sie Beispiele.
Erklaren Sie die Mixgetrankegruppe ,,Fancy Drink" und nennen Sie Beispiele.
Unterscheiden Sie die Mixgetrankegruppe , Fizzes” und nennen Sie Beispiele.
Erklaren Sie die Mixgetrankegruppe , Longdrink” und nennen Sie Beispiele.
Beschreiben Sie Untergruppen der ,,Non-alcoholic-Drinks".

Erklaren Sie die Mixgetrankegruppe ,,Pick me up" und nennen Sie Beispiele.
Erklaren Sie die Mixgetrankegruppe ,Pousse-Café".

Erklaren Sie die Mixgetrankegruppe ,Shooter".

Erklaren Sie die Mixgetrankegruppe ,Sour" und nennen Sie Beispiele.

Erklaren Sie die Mixgetrankegruppe , Tropical Drink" und nennen Sie Untergruppen.
Erklaren Sie Unterteilungen der , Tropical Drinks” und nennen Sie Beispiele.

GETRANKEKUNDE

Nr.

67.
68.
69.
70.
71.
72.

Frage

Beschreiben Sie den Begriff ,natlirliches Mineralwasser”.

Erklaren Sie den Begriff , Tafelwasser” bzw. ,Sodawasser”.

Zahlen Sie osterreichische Mineralwassermarken auf.

Nennen Sie Mineralwassermarken aus Deutschland, Italien und Frankreich.
Beschreiben Sie das fachgerechte Service von Wassern.

Erklaren Sie die Verwendung von Wassern in der Bar und nennen Sie Mixgetranke, die diese

enthalten.
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Erklaren Sie den Begriff ,Fruchtsaft”.

Erklaren Sie den Begriff ,Fruchtnektar”.

Erlautern Sie den Begriff ,Smoothie”.

Zahlen Sie Fruchtsaftmarken auf.

Beschreiben Sie das fachgerechte Service von Frucht- und Gemisegetranken.

Erklaren Sie die Verwendung von Frucht- und Gemiisesaften in der Bar und nennen Sie
Mixgetrdanke, die diese enthalten.

Erklaren Sie den Begriff ,,Sirup“ nennen Sie Marken.

Beschreiben Sie die Sirupe ,,Grenadine” und ,Lime Juice Cordial Mixer”.

Erklaren Sie den Unterschied zwischen Gomme-Sirup und Zuckersirup.

Beschreiben Sie die Verwendung von Sirupen in der Bar und nennen Sie Mixgetranke, die
Sirupe enthalten.

Erklaren Sie folgende Erfrischungsgetranke und nennen Sie Marken:

Limonade, Krauterlimonade, Cola-Limonade, Ingwerlimonade, Bitterlimonade, Molke-
Getrank, Tee-Getrank, Energy Drink, Biolimonade. Near Water, Wellness-Wasser.
Beschreiben Sie das fachgerechte Service von Erfrischungsgetranken.

Erklaren Sie die Verwendung von Erfrischungsgetranken in der Bar und nennen Sie
Mixgetranke, die diese enthalten.

Erklaren Sie Moglichkeiten zur Herstellung von alkoholfreien Destillaten.

Erlautern Sie die Herstellungsmethoden fiir alkoholfreie Biere und nennen Sie dsterreichische
Marken.

Nennen Sie Faktoren, von denen die Blutalkoholkonzentration abhangt.

Nennen Sie Auswirkungen des Alkohols auf den menschlichen Organismus.

Zahlen Sie Grinde auf, warum Kinder und Jugendliche Alkohol trinken.

Geben Sie Vorschlage fir den verantwortungsvollen Umgang mit Alkohol.

Nennen Sie verschiedene internationale Schaumweine und deren Herkunft.

Erklaren Sie die klassische Flaschengarung (Traditionelles Verfahren, Méthode champenoise).
Erklaren Sie die Flaschengdrung im Transvasierverfahren.

Erklaren Sie das Tankgarverfahren (Charmant-Methode).

Erklaren Sie die Begriffe Fllldosage”, , Versanddosage” und , Agraffe”.

Erklaren Sie die Begriffe ,Riittelung” und , Degorgierung”.

Nennen Sie franzosische Bezeichnungen fir Geschmacksrichtungen von Schaumweinen.
Nennen Sie FlaschengroRen mit Inhaltsangabe.

Nennen Sie die Herkunft und die Rebsorten von Champagner.

Erklaren Sie die Begriffe ,,Millésieme” und , Rosé“.

Erklaren Sie die Begriffe ,,Blanc de Blancs” und ,,Blanc de Noirs“.

Nennen Sie Champagnermarken.

Nennen Sie Jahrgangsbezeichnungen von Champagnerhausern.

Erklaren Sie die Begriffe ,Vin mousseux” und ,Crémant”.

Nennen Sie Sekthersteller aus Osterreich und Deutschland.

Erklaren Sie die Begriffe ,,Prosecco DOC und DOCG“.

Erklaren Sie den Begriff ,,Asti Spumante”.

Erklaren Sie die Begriffe , Frizzante” und ,, Spumante”.

Erklaren Sie den Begriff ,,Perlwein”.

Erklaren Sie die Verwendung von Schaumweinen in der Bar und nennen Sie Mixgetranke, die
Schaumweine enthalten.

Nennen Sie die Serviertemperatur, die glasweise Ausschankmenge und ideale Glaser fiir
Schaumweine.

Nennen Sie die Bezeichnungen fiir 6sterreichische Sekte bzw. Qualitdtsschaumweine und
beschreiben Sie die Unterschiede.
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Definieren Sie den Begriff ,,aromatisierte Weine” und nennen Sie Beispiele.
Erklaren Sie den Begriff ,,Weinaperitif”.

Erklaren Sie die Herstellung von Wermut.

Nennen Sie Arten von Wermut und Marken.

Erklaren Sie die Verwendung von Wermut in der Bar nennen Sie Mixgetrdanke, die Wermut
enthalten.

Nennen Sie die Serviertemperatur, die glasweise Ausschankmenge und die idealen Glaser fiir
Wermut.

Definieren Sie den Begriff , Likrweine” und nennen Sie Beispiele.

Beschreiben Sie die Herkunft und die Herstellung von Sherry.

Definieren Sie den Begriff ,,Solera-System*.

Unterscheiden Sie verschiedene Sherry-Typen.

Nennen Sie bekannte Sherry-Marken.

Nennen Sie die Serviertemperatur, die glasweise Ausschankmenge und das ideale Glas fiir
Sherry.

Beschreiben Sie die Herkunft und Herstellung von Portwein.

Unterscheiden Sie Portwein-Typen.

Nennen Sie Portwein-Marken.

Nennen Sie die Serviertemperatur, die glasweise Ausschankmenge und das ideale Glas fir
Portwein.

Nennen Sie die sieben Basisspirituosen.

Erklaren Sie den Vorgang der Destillation.

Nennen Sie Ausgangsprodukte (Rohstoffe) der Destillation und ihre Erzeugnisse.
Erklaren Sie das Pot-Still-Verfahren.

Erkldaren Sie das Patent-Still-Verfahren.

Erklaren Sie die Alambic-Verfahren.

Erklaren Sie den Begriff , Ethylalkohol landwirtschaftlichen Ursprungs®.

Erklaren Sie Vorgange nach der Destillation.

Beschreiben Sie den Begriff ,,Angels’Share”.

Nennen Sie Bezeichnungen bzw. Vertreter von Destillaten aus Wein.

Erklaren Sie den Begriff ,,Cognac” (Rebsorte, Herkunft, Destillationsverfahren, Lagerung).
Nennen Sie Gebiete der Charente.

Definieren Sie die Begriffe ,V.S.“, ,V.5.0.P.“,,X.0.“ und ,Fine Champagne”.
Nennen Sie Cognacmarken.

Erklaren Sie den Begriff ,,Armagnac” (Herkunft, Destillationsverfahren, Lagerung).
Nennen Sie je ein Weindestillat aus Spanien, Griechenland, Italien und Chile (Peru).
Erkldren Sie den Begriff ,,Osterreichischer Qualitdtsweinbrand®.

Nennen Sie Weinbrand-Marken.

Erklaren Sie den Begriff ,,Calvados”.

Nennen Sie die Serviertemperatur, die glasweise Ausschankmenge und die idealen Glaser fir
Weindestillate.

Erklaren Sie die Verwendung von ,,Destillaten aus Wein“ in der Bar und nennen Sie
Mixgetranke, die diese enthalten.

Beschreiben Sie den Begriff ,Malt-Whisky“.

Nennen Sie Gebiete der Whiskyerzeugung in Schottland.

Definieren Sie die schottischen Whiskys ,Grain“ und ,Blended Scotch”.

Erklaren Sie die Begriffe ,Single” und ,Blended” bei Scotch Whisky.

Nennen Sie Blended Scotch Whisky-Marken.

Nennen Sie Malt Whisky-Marken.
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157. | Nennen Sie die Besonderheiten von , Irish Whiskey” und nennen Sie bekannte Marken.

158. | Erklaren Sie den Begriff ,,American Whiskey“.

159. | Definieren Sie die amerikanischen Whiskeys ,, Bourbon”, ,Corn“, ,Rye“ und ,Tennessee”.

160. | Nennen Sie amerikanische Whiskey-Marken.

161. | Nennen Sie die Besonderheiten von Canadian Whisky und bekannte Marken.

162. | Nennen Sie die Serviertemperatur, die glasweise Ausschankmenge und die idealen Glaser fiir
Whisk(e)y.

163. | Erklaren Sie die Verwendung von Whisk(e)y in der Bar und nennen Sie Mixgetranke, die
Whisk(e)y enthalten.

164. | Erklaren Sie den Begriff ,,Wodka“.

165. | Erklaren Sie die Begriffe ,Premium Wodka“ und ,, Aromatisierter Wodka“ und nennen Sie
Beispiele.

166. | Nennen Sie Wodkamarken mit den Herkunftslandern.

167. | Nennen Sie die Serviertemperatur, die glasweise Ausschankmenge und das ideale Glas fiir
Wodka.

168. | Erklaren Sie die Verwendung von Wodka in der Bar und nennen Sie Mixgetranke, die Wodka
enthalten.

169. | Erklaren Sie den Begriff ,,Gin“.

170. | Erklaren Sie den Begriff ,,Destilled Gin“.

171. | Nennen Sie Gin-Typen und erklaren Sie diese.

172. | Nennen Sie Gin-Marken und deren Herkunft.

173. | Erklaren Sie die Verwendung von Gin in der Bar und nennen Sie Mixgetranke, die Gin
enthalten.

174. | Erklaren Sie den Begriff ,,Rum®“.

175. | Erklaren Sie Rum-Typen und Rum-Bezeichnungen.

176. | Nennen Sie Rum-Marken.

177. | Erklaren Sie die Verwendung von Rum in der Bar und nennen Sie Mixgetranke, die Rum
enthalten.

178. | Erklaren Sie den Begriff ,,Cachaga” und nennen Sie Marken.

179. | Nennen Sie Mixgetranke, die ,Cachaga” enthalten.

180. | Nennen Sie die Serviertemperatur, die glasweise Ausschankmenge und das ideale Glas fiir
Rum.

181. | Erklaren Sie den Begriff , Tequila“.

182. | Erklaren Sie Tequila-Typen und Tequila-Bezeichnungen.

183. | Nennen Sie Tequila-Marken und Mixgetranke, die Tequila enthalten.

184. | Nennen Sie das fachgerechte Service und Trinkrituale fiir Tequila.

185. | Erklaren Sie den Begriff ,,Mescal“ und definieren Sie Typen.

186. | Zahlen Sie Vertreter von Anisées auf und nennen Sie dessen Herkunftsland.

187. | Beschreiben Sie den Begriff ,,Absinth”.

188. | Definieren Sie den Begriff ,,Louche-Effekt”.

189. | Erklaren Sie die Trinkrituale von Absinth.

190. | Erklaren Sie den Begriff , Likore”.

191. | Beschreiben Sie die Methoden der Aromatisierung von Likéren.

192. | Erklaren Sie die Fruchtlikdrgruppen und nennen Sie Beispiele.

193.  Nennen Sie die Charakteristik und die Herkunft von folgenden Likoren:
Amaretto (DiSaronno), Bailey’s Irish Cream, Bénédictine DOM, Chartreuse, Cointreau, Curacao
Triple Sec, Drambuie, Frangelico, Galliano, Grand Marnier, Licor 43, Kahlua, Maraschino,
Sambuca, Sloe Gin, Tia Maria.

194. | Unterteilen Sie die ,,Bitters” und nennen Sie Marken.

195.  Nennen Sie die Charakteristik und die Herkunft von folgenden Bitters:
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Aperol, Averna, Campari, Fernet Branca, Jagermeister, Ramazzotti, Rossbacher, Underberg,
Unicum.

196. | Erklaren Sie den Begriff , Wiirzbitters”.

197. | Nennen Sie bekannte likorerzeugende Firmen.

198. | Erklaren Sie die Verwendung von Likéren und Bitters in der Bar und nennen Sie Mixgetranke,
die diese enthalten.

199. | Nennen Sie die Serviertemperatur, die glasweise Ausschankmenge und das ideale Glas fiir
Likdre und Bitters.

200. | Kalkulieren Sie ein Mixgetrank It. Aufgabenstellung.
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