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	die Waage

	
	Mit der Waage wiegt man die Zutaten ab.

	[image: image2.jpg]



	die Schüssel
die Plastik-Schüssel

	
	Mit der Schüssel kann man Zutaten abwiegen oder lagern.
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	die Schüssel
die Edelstahl-Schüssel

	
	Mit der Schüssel kann man Zutaten abwiegen oder lagern.
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	die Teigwanne

	
	Mit der Teigwanne kann man Zutaten abwiegen oder Teig lagern.
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	der Messbecher

	
	Mit dem Messbecher kann man flüssige Zutaten abmessen.
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	der Dosenöffner

	
	Mit dem Dosenöffner kann man Konservendosen öffnen.
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	die Abtropfschale

	
	In der Abtropfschale kann man Dosenobst abtropfen lassen
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	die Seiher

	
	Mit der Seihe kann man Dosenobst abtropfen lassen oder gekochte Nudeln abseihen
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	das Handsieb

	
	Mit dem Handsieb kann man Backwaren mit Mehl oder Puderzucker absieben/ bestauben.
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	das Mehlsieb

	
	Mit dem Mehlsieb kann man Mehl sieben.
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	die Folie

	
	Mit der Folie kann man Teig abdecken, damit er nicht verkrustet
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	die Mehlschaufel

die Mehlschippe

	
	Mit der Mehlschaufel kann man Mehl, Zucker und andere Zutaten umfüllen.
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	der Teigschaber

	
	Mit einem runden Teigschaber kann man gut Schüsseln auskratzen.
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	der Teigschaber

	
	Mit einem geraden Teigschaber kann man den Teig teilen, Tische und Werkzeuge abkratzen
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	der Metallschaber

das Teilblech

	
	Mit dem Metallschaber kann man den Teig teilen oder Backbleche abkratzen
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	das Schneidebrett

	
	Auf dem Schneidebrett schneidet man Obst oder Gemüse
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	das Messer

	
	Ein Messer mit Wellenschliff ist gut zum Schneiden von Teiglingen
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	das Messer

	
	Ein Messer mit glatter Klinge ist gut zum Schneiden von Obst
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	der Sparschäler

	
	Mit dem Sparschäler kann man Obst oder Gemüse schälen
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	der Pizzaschneider

das Teigrädchen

	
	Mit dem Pizzaschneider kann man Pizza oder auch Teig schneiden
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	das Rollholz

	
	Mit dem Rollholz kann man Teig ausrollen oder tourieren
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	der Tischbesen oder
der Mehlbesen

	
	Mit dem Tischbesen kann man den Tisch abkehren
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	das Thermometer

	
	Mit dem Thermometer kann man die Temperatur des Teiges oder der Schüttflüssigkeit messen
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	die Schere

	
	Mit der Schere kann man Verpackungen öffnen oder auch Teiglinge schneiden
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	der Pinsel

	
	Mit dem Pinsel kann man Teigstücke mit Ei bestreichen
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	das Drückholz

	
	Mit dem Drückholz kann man Teiglinge drücken oder ausrollen
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	der Brötchendrücker
der Kaiserweckdrücker

	
	Mit dem Kaiserweckdrücker werden die Teiglinge für Kaiserbrötchen gegedrückt
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	der Brötchendrücker

der Salzweckdrücker

	
	Mit dem Salzweckdrücker werden die Teiglinge für Salzbrötchen gegedrückt
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	die Stippenrolle

	
	Mit der Stippenrolle werden Brote vor dem Einschießen oder Blechkuchen gestippt.
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	der Apfelteiler

	
	Mit dem Apfelteiler werden Äpfel in Spalten geteilt und entkernt. Man kann damit auch Brötchenteiglinge drücken.
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	das Brotkörbchen

	
	Mit runden oder langen Brotkörbchen werden die Brote au Gare gestellt.
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	die Kastenform

	
	In der Kastenform kann man Kastenbrote oder Rührkuchen backen.
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	die Kaviarform

	
	In der Kaviarform werden Kaviarbrote gebacken
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	die Toastbrotform

der Toastbrotverband

	
	In der Toastbrotform werden Toastbrote oder Kastenbrote gebacken.
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	die Backhandschuhe

	
	Mit den Backhandschuhen kann man heiße Formen oder Bleche anfassen.
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	die Kippdiele

	
	Auf der Kippdiele werden Brötchenteiglinge auf Gare gestellt
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	das Backblech

das Lochblech

	
	Auf Lochblechen werden viele Backwaren gebacken.

	[image: image38.jpg]



	das Alublech

das Weißblech

	
	Auf Alublechen kann man Teige und Rohstoffe in den Kühlschrank stellen.
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	das Lineal

	
	Mit dem Lineal kann man die Länge von Teigstücken messen.
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	die Kliefplatte

	
	Mit der Kliefplatte werden in der Kliefmaschine Teigballen zu 30 Teiglingen geteilt.
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	der Topf

	
	Mit dem Topf kann man auf dem Herd kochen.
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	der Stieltopf

die Kasserolle

	
	Eine Kasserolle ist ein Topf mit Stiel.
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	der Kessel

	
	Im Kessel kann man z.B. Sahne oder Butterkrem schlagen.
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	der Schneebesen

	
	Mit dem Schneebesen kann man z.B. Sahne schlagen oder Zutaten verrühren.
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	der Rührlöffel

	
	Mit dem Rührlöffel kann man beim Kochen umrühren.
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	der Tortenring

	
	Im Tortenring werden Tortenböden gebacken oder Torten eingesetzt.
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	der Tortenteiler

	
	Mit dem Tortenteiler werden Torten eingeteilt.
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	das Tortenbodenmesser

	
	Mit dem Tortenbodenmesser kann man Tortenböden schneiden.
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	die Palette

	
	Mit der Palette werden Torten eingestrichen.
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	die Winkelpalette

	
	Mit der Winkelpalette werden Massen auf dem Blech verstrichen.
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	die Kuchenform

	
	In der Kuchenform kann man verschiedene Kuchen backen.
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	die Kranzform

	
	In der Kranzform kann man verschiedene Kuchen backen.
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	das Kuchenblech
das Schnittenblech

	
	In der Kuchenform kann man verschiedene Kuchen backen.
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	das Kuchengitter
das Abtropfgitter

	
	Auf dem Kuchengitter kann man Kuchen nach dem Backen auskühlen lassen oder mit Glasur/ Schokolade überziehen.
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	die Obstbodenform

	
	In der Obstbodenform kann man Obstböden backen.
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	der Spritzbeutel
der Dressierbeutel

	
	Mit dem Spritzbeutel werden Torten dekoriert oder Massen aufgespritzt
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	die Tülle
(Sterntülle – Lochtülle)

	
	Für den Spritzbeutel gibt es Lochtüllen und Sterntüllen in verschiedener Größe
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	der Garnierkamm
der Tortenkamm

	
	Mit dem Garnierkamm kann man den Rand einer Torte dekorieren.
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	die Tortenscheibe
die Aluscheibe

	
	Mit der Tortenscheibe kann man Schüsseln abdecken oder darauf Torten herstellen
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	der Ausstecher

	
	Mit dem Ausstecher kann man Teig ausstechen.
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