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Vorwort

von Lauren Braun Costello

Ein Rezept ist wie eine Straßenkarte. Sie zeigt, wohin man will und wie man dorthin gelangt, aber sie lehrt nicht, wie man ein Auto fährt. Ein Rezept listet Zutaten und Mengen auf und was Sie damit tun sollen, aber es lehrt Sie nicht, wie man kocht.

Während meiner Ausbildung und späteren Zusammenarbeit mit großartigen Chefköchen lernte ich unumstößliche Kochwahrheiten kennen, die nur selten vermittelt werden. Gerade diese Küchenstandards, die auf altbewährten, aber kaum bekannten Wahrheiten beruhen, können jedermann helfen, besser zu kochen.

Heute vermittle ich die Lektionen und Standards meiner Lehrmeister in jeder Küche, in der ich koche. Chefkoch Henri Viain erinnert mich daran, eine heiße Pfanne immer zu kennzeichnen. Chefkoch Sixto Alonso besteht darauf, dass aus Wasser keine gute Sauce herzustellen ist. Mein Mentor, Chefkoch Michel Nischan, beeindruckt mich mit
seiner höchsten Qualitätsstufe beim Abseihen eines Fonds: „Knochentrocken, knochentrocken“, sagte er immer wieder. Und Meister-Chefkoch André Soltner lehrt mich die schlichte Art der Präsentation – wo man die Hand des Kochs nicht sieht, das ist wahre Raffinesse.

Ich allein bin verantwortlich für die Seele und die Qualität, die ich an den Tisch bringe. Aber ich gestehe, dass auch ich strauchelte. Als Schüler in seiner Klasse verbrannte sich einmal Chefkoch Henri, weil ich vergessen hatte, die heiße Pfanne zu kennzeichnen. Ich habe Sauce mit Wasser zubereitet, weil ich versäumt hatte, vorher genügend Hühnerfond bereitzustellen. Wie habe ich gelernt, einen Fond richtig abzuseihen? Auf die harte Tour, indem ich den letzten Tropfen Flüssigkeit auf der falschen Seite des Spitzsiebs beließ. Und – oje – ich habe viel zu viel garniert!

Ich gestehe meine Sünden, und die Standards gelten nach wie vor. Die Lektionen? Jeder Koch strebt nicht nach Perfektion, sondern der Idee, die hinter der Perfektion steckt, der exzellenten Qualität.

In dem Wunsch, zu teilen und festzuhalten, was ich als wahr erkannt habe, was dem höchsten Standard entspricht und was die unveränderlichen Werte sind, fragte ich mich: Wie kann ich diese Feinheiten am besten vermitteln?

Russell Reich, ein Mitarbeiter in einer meiner Kochsendungen, hatte die Antwort. Eines Tages kam er nach einer
Unterrichtsstunde mit einem Exemplar seines Buches über das Regieführen auf mich zu und fragte mich, ob ich mir vorstellen könne, ein ähnlich konzipiertes Buch über das Thema Kochen zu machen. Er erklärte mir die Vorzüge der knappen Form: Die Wahrheit wird nicht überfrachtet mit Ausflüchten oder unerheblichen Details.

„Nur Gold, kein Glimmer“ beschrieb dies ein Kritiker. Ich erkannte, wie die Lektionen, die ich gelernt hatte und nun weitergeben wollte, prägnant vermittelt werden konnten.

Zunächst sammelte ich mein Wissen aus der Welt des Kochens, und Russell, Regisseur und Schriftsteller, der er nun mal ist, trug mit seiner Sensibilität für Tonfall und Perspektive zum Buch bei. So entwickelte sich unsere Zusammenarbeit weiter, und mit der Zeit vermischten sich unsere Rollen. Man könnte sagen, der Inhalt des Buches ist eine Emulsion der Zutaten, zu der wir beide beigetragen haben.

Wir verfolgten auch die Absicht, dass dieses Buch eine Reduktion ist. Was übrig bleiben sollte, ist ein Konzentrat kulinarischen Wissens. Machen Sie sich die Ratschläge zu eigen, oder schlagen Sie sie mit Überzeugung und Absicht in den Wind. In jedem Fall werden Sie sich mit mehr Verständnis der Kochkunst hingeben.
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Noch ein Vorwort

Dieses Buch soll nicht nur für den ambitionierten Amateur von Interesse sein, sondern auch dem erfahrenen Fachmann, der offen für neue Perspektiven und Methoden ist, hilfreiche Anstöße bieten. Es ist auch für den Gourmet, Epikureer, Gourmand oder Restaurantbesucher gedacht, der einen genaueren Einblick in die geheimnisvollen, alchemistischen Vorgänge beim Kochen nehmen möchte.

Dieses Buch möchte kurz, nützlich und aufschlussreich sein. Es ist eine Anleitung, wie ein professioneller Koch denkt und arbeitet, und es will Zeit ersparen – die des Kochs und aller anderen. Als praktisches Hilfsmittel kann es auf mindestens drei verschiedene Arten gelesen werden:



	Die lineare Vorgehensweise führt Sie von der Vorbereitung bis zum Servieren durch die Stadien des Kochvorgangs, indem die Probleme so behandelt werden, wie sie sich dem Koch in der Abfolge auch stellen.


	Eine zufällige, punktuelle Vorgehensweise ist auch sinnvoll. Zum Beispiel: Bevor Sie im Lebensmittelgeschäft einkaufen oder während Sie darauf warten, dass der Teig aufgeht, blättern Sie das Buch durch und bekommen Sie einen Vorgeschmack darauf, was an diesem Tag beim Kochen noch nötig sein könnte.

	Eine Zickzack-Taktik ergibt sich, wenn Sie den Querverweisen im Text folgen. Diese Verknüpfungen legen konzeptuelle Beziehungen offen und beleuchten übergeordnete Themenkomplexe, die sich so vielleicht im normalen Ablauf des Textes nicht offenbaren.


In diesem Buch finden Sie keine Rezepte; die können Sie problemlos im Überfluss und in hoher Qualität woanders finden. Stattdessen finden Sie hier zeitlose und grundlegende Weisheiten der Kochkunst.

Wir haben diesem Buch den Tonfall eines bestimmenden, aber ermutigenden Lehrers verliehen, dessen Lieblingsformulierungen „Tun Sie dies“,„Vermeiden Sie jenes“, „Immer“ und „Niemals“ sind. Wir hätten einen sanfteren Ton anschlagen können, aber besser, so dachten wir, überziehen und provozieren wir, als mit Wattebäuschen herumzuwerfen.

Sicherlich ist es richtig, die dogmatischen Gebote in diesem Buch in Frage zu stellen. Stellen Sie sie auf die Probe,
widersprechen Sie ihnen, ja hassen Sie sie sogar. Unsere Hoffnung ist, dass es dem Leser zumindest unmöglich sein wird, sie zu ignorieren.

Der Leser wird auf diesen Seiten sehr wahrscheinlich auch Widersprüchliches finden. Aber wie jeder Koch bei jedem Moment des Kochvorgangs und des Servierens entscheiden muss, welches Kochutensil oder welche Vorgehensweise er einsetzt, genauso muss der Leser herauslesen, wann er eine bestimmte Wahrheit anwendet oder wann er sich die Ausnahmen oder Widersprüche eine Warnung sein lassen sollte.

Wie die meisten Dinge im Leben muss man Kochen erlernen; nicht durch Worte, sondern durch Taten. Sie müssen die Zutaten fortwährend kosten, berühren, riechen, beobachten und hören; Ihre eigenen Sinne und Ihre Sensibilität sagen Ihnen mehr als alle Bücher. Die zwangsläufigen Misserfolge, die köstlichen Entdeckungen und unerwarteten Erfolge, denen Sie Ausdauer, Hingabe, Experimentierfreudigkeit und Wiederholung verdanken, müssen Sie sich als Koch selbst erarbeiten.
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I

Das Rezept verstehen

1. Das Rezept lesen

Schalten Sie den Fernseher aus, gehen Sie nicht ans Telefon. Setzen Sie sich einfach nur hin und lesen Sie das Rezept durch. Stellen Sie in Gedanken die Kochutensilien zusammen, die Sie brauchen werden, sowie die Zutaten, die Sie zur Hand haben sollten, und gehen Sie die nötigen Kochtechniken durch. Beachten Sie die einzelnen Schritte der Zubereitung und machen Sie sich mit den zeitlichen Abläufen vertraut.


2. Das Rezept nochmals lesen

Dieses Mal lassen Sie Ihrer Fantasie freien Lauf. Stellen Sie sich das Gericht fertig angerichtet auf dem Teller vor, mit seinen Aromen, der Textur, die Sie erzielen möchten, und überlegen Sie, ob sich die Fragen, die sich Ihnen beim ersten Lesen gestellt haben, jetzt erübrigt haben.



3. Mindestens drei Rezepte vergleichen

Sie kochen Bœuf bourguignon? Bevor Sie beginnen, lesen Sie mindestens drei verschiedene Rezepte zur Zubereitung. Kombinieren Sie etwa Craig Claibornes Vorschlag zur Verwendung von Wein und Cognac, den von Julia Child empfohlenen Einsatz von Aromen erst zur Hälfte des Kochvorgangs und Richard Olneys Rat bezüglich der Wahl des richtigen Fleischstücks (Fleischstücke mit hohem Fettanteil wie Ochsenschwanz, Haxe, Beinfleisch oder Nackenstücke wählen).


4. Ich koche, was mir schmeckt

Legen Sie sich nicht mit den Hauptzutaten an. Gute Rezepte wurden rund um bestimmte Geschmacksrichtungen geschaffen. Falls Sie sich überlegen, Bœuf bourguignon zu kochen, aber kein Rindfleisch oder keinen Burgunderwein mögen, dann suchen Sie sich ein anderes Rezept.


5. Das Ergebnis zählt – nicht die Zeitvorgaben

Die angegebenen Zeitvorgaben können ungenau sein. Bedenken Sie den unglücklichen Fall, dass der Autor das Rezept nicht ausprobiert hat, das gewünschte Ergebnis aber feststeht. Wenn das Rezept vorgibt „Rühren Sie Zwiebeln 20 Minuten in der Pfanne, bis sie weich und gebräunt sind“,
die Zwiebeln aber schon nach 15 Minuten fertig sind, dann hören Sie auf. Merken Sie sich die Zeit, die Sie mit Ihren Küchenutensilien für ein Gericht benötigen, und notieren Sie Abweichungen für das nächste Mal, wenn Sie dieses Gericht kochen.


6. Ganz nach meinem Geschmack

Herausgeber von Kochbüchern haben den Gaumen einer breiten Leserschaft im Sinn und drängen die Autoren der Rezepte dazu, diese einem möglichst breiten Geschmack anzupassen. Die Mengenangaben müssen nicht zwingend Ihren eigenen Vorlieben oder denen des Autors entsprechen. Wenn Sie beispielsweise aus langjähriger Erfahrung beim Zubereiten von Gerichten wissen, dass zwei Teelöffel eines Gewürzes nicht ausreichen, dann nehmen Sie mehr.


7. Wenn alles bereit liegt, ist das Rezept nicht mehr wichtig

„Leben“, schreibt Ray Bradbury, „heißt, Dinge auszuprobieren, um zu sehen, ob sie funktionieren.“


8. Übung macht den Meister

Das wiederholte Kochen von Rezepten ist der beste Weg zur Vervollkommnung. Sie werden jedes Mal etwas Neues lernen.



9. Überraschende Resultate sollten keine Überraschung sein

Sie können niemals alles kontrollieren. Die Luftfeuchtigkeit, die Wasserqualität, die Herdart, die Eigenarten Ihres Kochgeschirrs – all diese Variablen und noch viel mehr spielen eine Rolle bei der Zubereitung. Machen Sie sich deshalb immer auf das Unerwartete gefasst.


10. Dem Gericht Seele verleihen

24 Köche, und alle haben dasselbe Rezept für Mayonnaise, die gleichen Schüsseln, die gleichen Löffel, die gleichen Eier, den gleichen Senf, den gleichen Quirl, die gleiche Pfeffermühle, die gleichen Messbecher, arbeiten nach den gleichen Arbeitsschritten, sind zur selben Tageszeit im selben Raum – und trotzdem erhält man 24 verschiedene Mayonnaisen. Und hier ist der Grund: Die Sensibilität und die Gefühle der Köche machen den Unterschied aus. Stärke, Geschwindigkeit, Rhythmus, Feinfühligkeit oder Aggressivität übertragen sich auf die Speise. Und dies ergibt verschiedene chemische Resultate.
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II

Die Rolle des Kochs

11. Bereiten Sie Vergnügen

Ihre primäre Rolle ist die des Genussmenschen, dann erst sollten Sie Ernährungswissenschaftler, Kapitän, Ästhet oder sonst etwas sein. Ködern Sie mit Aromen, verlocken Sie mit Farben, verführen Sie mit Wohlgeschmack.


12. Kochen Sie nach den Wünschen Ihrer Gäste

Die Goldene Regel: Bereiten Sie das Gericht so zu, als wenn Sie es selbst genießen wollten. Die Platin-Regel: Bereiten Sie das Gericht so zu, wie es sich Ihr Gast wünscht.


13. Kochen Sie für andere, wie nur Sie es können

Ja, Sie möchten den Wünschen Ihrer Gäste entsprechen, aber machen Sie sich klar, dass die Gäste das Gericht von Ihnen zubereitet genießen wollen. Das bedeutet, dass Ihr persönlicher und einzigartiger Beitrag gefragt ist.



14. Nutzen Sie Ihre Stärken

Versuchen Sie nicht, alles zu können. Machen Sie sich mit der Zubereitung einiger weniger Gerichte vertraut, perfektionieren Sie vielleicht sogar eins. Entdecken Sie Ihre Vorlieben und werden Sie besessen von deren Perfektionierung: das gekonnte Kochen eines klassischen Gerichts, die Kombination von Zutaten, wie es sie noch nie gab, die Präzision beim Anrichten, die Hingabe an das kulturelle Erbe, der Einsatz von Farben, wo sie noch nie vorkamen …


15. Das Ziel ist handwerkliches Können, nicht Kunst

Erlernen Sie die Grundlagen. Wiederholen und üben Sie, dann wird sich in seltenen und unerwarteten Momenten das gewisse Etwas einstellen. Seien Sie offen für diese künstlerischen Momente; aber im Alltag sollten dennoch Ihre handwerklichen Fertigkeiten oberste Priorität haben.


16. VERSUCHEN Sie nicht, anders zu sein

Sie sind anders. Kochen Sie nach Ihrem Bauchgefühl.


17. Das Banale begrüßen

Beklagen Sie sich nicht über die Niederungen banaler Küchenarbeiten. Finden Sie Freude daran, Möhren zu schälen, Reis zu dämpfen, ein Steak zu braten, vorzubereiten, sauber zu machen. Ihr Lohn liegt in der Arbeit, nirgends
sonst. Beim Kochen geht es nicht um Bequemlichkeit, sondern um die Freude beim Finden neuer Kreationen und um die Freude, die Sie anderen bereiten.


18. Global kochen

Nutzen Sie bei Ihren Speisen die Vorzüge anderer Landesküchen. Die Franzosen lehrten uns, wie man Geschmack mit Aromen, Fonds und Saucen erreicht. Die Chinesen beschenkten uns mit dem Verfahren, durch heißes Öl oder Wasser Geschmack einzuschließen, bevor die Zutaten im Wok gegart werden. Verbessern Sie Ihre Kochfertigkeiten, indem Sie diese Techniken einsetzen und beherrschen. In der indischen Küche werden Gewürze meist geröstet, bevor sie gemahlen werden. (Rösten meint hier das Erhitzen bei kleiner bis mittlerer Flamme in einer Pfanne, bis Ihre Nase Ihnen sagt, dass es genug ist.) Das Rösten intensiviert sowohl den Geschmack als auch die Aromen der Gewürze. Gerösteter Koriander riecht etwa wie Popcorn und Orangen.


19. Mindestens zwei gute Gründe

Ein Gericht muss gut schmecken und saisonal sein oder gut aussehen und gesund sein. Wenn Sie zwei Ziele verfolgen, macht dies die Ausführung Ihres Gerichtes anspruchsvoller. Darüber hinaus: Wenn Sie ein Ziel verfehlen, dient Ihnen das zweite als Sicherheitsnetz.



20. Immer schön langsam

Sparen Sie Zeit, indem Sie Verletzungen vermeiden und sich auf Ihre Arbeit konzentrieren. Tun Sie nichts überhastet. Kein wilder Aktionismus. Lernen Sie zuerst, Ihr Handwerk zu beherrschen, dann erlangen Sie zwangsläufig Schnelligkeit als äußeren Ausdruck einer verinnerlichten Fertigkeit.


21. Lassen Sie die Produkte für sich sprechen

Primum non nocere. Tun Sie, was sowohl Curnonsky, der „Gastronomie-Prinz“, als auch die großartige Alice Waters fordern: Lassen Sie die Zutaten so schmecken, wie sie eigentlich schmecken. Versuchen Sie, dem natürlichen Geschmack eines Produkts gerecht zu werden.


22. Weniger ist mehr

Ziehen Sie nicht alle Register, wenn Sie kochen. Jede Kochtechnik, Geschmackskombination, Zutat und Art des Anrichtens hat ihre Zeit. Die Gelegenheit wird sich ergeben. Und tun Sie nur das, was die Zutaten erfordern.

„Einfachheit“, schreibt Leonardo da Vinci, „ist die höchste Raffinesse.“ (Siehe 209. Wahre Raffinesse ist unsichtbar)


23. Aus Fehlern lernen

Freuen Sie sich über Fehler und lernen Sie aus ihnen. Das Soufflé, das zusammengefallen ist, die geronnene Sauce, das
zähe Filet, die klumpige Englische Creme – jeder Fehler bietet die Chance zur Weiterentwicklung und manchmal auch zu Entdeckungen. 1889 ließ Stéphanie Tatin ihre Äpfel zu lange in Butter und Zucker kochen, und es bestand die Gefahr, dass sie zu trocken oder sogar verbrennen würden. Sie rettete das Gericht, indem sie die Äpfel mit Teig abdeckte, um sie im Ofen fertig zu backen. Zum Servieren stürzte sie die Speise. Das Ergebnis wurde ein Klassiker: die Tarte Tatin.


24. Den Spaß nicht vergessen

Kochen sollte anspruchsvoll sein und Spaß machen. Machen Sie sich das zu Ihrem Kredo.


25. Das beste Kompliment für den Koch:

„Mehr, bitte.“ Oder Sprachlosigkeit. Oder, in einigen Kulturen, ein Rülpser.


26. Essen, kosten, probieren

Genau wie ein guter Schriftsteller viel lesen sollte, muss ein guter Koch essen. Sie müssen sowohl Erfahrungen darin sammeln, sich Gerichte servieren zu lassen und sie zu kosten, als auch darin, sie selbst zu kochen und zu servieren.
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III

Küchengeräte & Küchenutensilien

27. Helligkeit ist ein Muss

Sowohl Hitze und scharfe Objekte sprechen dafür als auch die Notwendigkeit absoluter Sauberkeit.


28. Sich nach den Gegebenheiten der Küche richten

Bedenken Sie die realistischen Möglichkeiten Ihrer Küche. Wenn Ihre Küche kein Fenster oder keinen Abzug hat, kochen Sie Hähnchen besser, als es auf dem Herd zu braten. Versuchen Sie nicht, einen Truthahn von 10 Kilogramm im Miniofen einer Kochnische zuzubereiten. Falls Sie auf der Arbeitsfläche nur Platz für ein Schneidebrett haben, aber nicht genügend Platz, um einen großen Teig auszurollen, dann machen Sie Apfelkuchen, keinen Apfelstrudel.


29. Grundausstattung

Es ist günstiger und auf lange Sicht hilfreicher, sich ein qualitativ hochwertiges Messer zu kaufen als mehrere schlechte.
Dies gilt gleichermaßen für die meisten anderen Küchenutensilien. Für eine kurze, kommentierte Liste notwendiger Küchenutensilien siehe Anhang III.


30. Messerpflege

Schärfen Sie Ihre Messer mehrmals pro Woche, damit sie nicht stumpf werden. Nutzen Sie einen Schleifstein, um an der Schneide einen Grat herauszuarbeiten, und ziehen Sie das Messer mit einem Wetzstahl ab, wenn Sie die Schneide nachschärfen wollen. Säubern und trocknen Sie die Klinge nach jedem Schärfen sorgfältig.

Um die Langlebigkeit Ihrer Messer zu gewährleisten, benutzen Sie Schneidebretter aus Holz oder Plastik. Marmor, Glas und Porzellan machen die Klinge stumpf, verursachen Scharten, geben der Klinge keinen Griff und erhöhen so die Gefahr von „Ausrutschern“.

Streichen Sie niemals mit der scharfen Seite des Messers über das Schneidebrett. Um Speisereste vom Schneidebrett zu entfernen, drehen Sie das Messer um und schieben Sie das Schnittgut mit dem Messerrücken über das Brett.

Geben Sie Küchenmesser niemals in die Spülmaschine. Heißes Wasser macht die Klinge stumpf. Reinigen Sie Ihre Messer mit reichlich Spülmittel in warmem Wasser und trocknen Sie sie sofort mit einem sauberen Küchenhandtuch ab.


Lassen Sie Messer niemals im Spülwasser liegen. Dies ist schlecht für die Klinge und gefährlich, sollten Sie unachtsam hineingreifen.

Benutzen Sie Ihr Messer niemals zu etwas anderem als zum Zerkleinern von Lebensmitteln; es ist kein Dosenöffner, kein Kartonmesser und auch kein Schraubenzieher.


31. Messer richtig greifen

Ein äußerst wichtiger Rat: drei Finger um den Griff, die Klinge zwischen Daumen und Zeigefinger. Keine andere Technik bietet mehr Kontrolle und Sicherheit.


32. Richtige Kleidung beim Kochen

In einer Umgebung mit heißen, schweren und scharfen Dingen sind bedeckte Beine und Füße ein Muss. Lange Ärmel, das Haar zurückgekämmt und bedeckt, Ringe abgezogen. Kochjacken sollen nicht nur die Zugehörigkeit zu einer Berufsgruppe signalisieren, sondern dienen als Schutz vor Verbrennungen und Schnittverletzungen.


33. Immer zwei Handtücher

Eins für jede Hand. Nicht nur, um Kleckser oder Spritzer zu beseitigen, sondern vor allem, um gefahrlos heiße Dinge anzufassen. (Siehe 93. Heißes Kochgeschirr nicht mit einem feuchten Tuch anfassen)



34. Kein Parfum oder Rasierwasser während des Kochens

Alles, was Ihre Sinne behindert oder ablenkt, hat in der Küche nichts zu suchen. Verbannen Sie Duftkerzen, Reinigungssprays, parfümierte Seifen und Lotionen aus der Küche. Lassen Sie nur die Gerüche der Zutaten und ihrer Verarbeitung zu.


35. Kein Geplapper

In einer professionellen Umgebung sollten die Stimmen nicht lauter sein als die Symphonie klappernder Töpfe, kochenden Wassers, zischenden Öls und klackender Schneidebretter. Hören Sie nicht auf zu schneiden, hören Sie auf zu reden. Konzentrieren Sie sich auf Ihre Aufgabe. Sie benötigen alle Ihre Sinne, ohne jede Ablenkung.


36. Mit Händen und Fingern

Julia Child liebte es, zu sagen, dass die Hände das beste „Werkzeug“ des Kochs seien. Peinliche Sauberkeit vorausgesetzt: Nehmen Sie alles in die Hand, befühlen Sie es oder greifen Sie hinein. Treten Sie in direkten Kontakt mit Ihren Zutaten.


37. Nie mit den Fingern kosten

Ein Koch führt die Hand nie zum Mund. Nur saubere Gabeln oder Löffel sind dafür geeignet.



38. Keine Kinkerlitzchen

Ein erfahrener Koch kann zum Beispiel mit seinem Küchenmesser besser Knoblauch zerkleinern als jede Knoblauchpresse es je könnte. Ein Avocado-Schäler? Zwiebelhacker? Tomatenmesser? Nein, nein, nein.


39. Verschiedene Messbecher

Ja, es gibt einen Unterschied; bei kleinen Mengen zwar nur einen geringen, aber bei größeren Mengen wirkt sich der Unterschied schon gravierend aus. Ein Hinweis darauf, um welchen Messbecher es sich handelt: Messbecher für Flüssigkeiten haben meist eine Tülle zum Ausgießen, die für trockene Zutaten nicht.
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IV

Einkaufen & Lagern

40. Kochen, was da ist

Ein guter Koch verschwendet nichts. Bevor Sie ins Geschäft laufen, um neue Zutaten zu kaufen, verwenden Sie lieber das, was schon vorhanden ist.


41. Regional einkaufen

Unterstützen Sie die Bauern Ihrer Gegend und regionale Produzenten, die bekannt für ihre Ware sind und bei denen der Einsatz von Pestiziden, Konservierungsstoffen oder Hormonen weniger wahrscheinlich ist. Bewahren Sie das kulinarische Erbe Ihrer Region mit ihren typischen Lebensmitteln. Entwickeln Sie Verständnis für das Land und den jahreszeitlichen Kreislauf der Natur.

Falls Sie anfällig für Heuschnupfen sind, kaufen und essen Sie Honig aus der Region. Die Bienen in Ihrer Gegend sammeln die Pollen der heimischen Pflanzenwelt. Wenn Sie regelmäßig kleine Mengen dieses Honigs essen, wirkt dies
wie eine Serie immunologischer Injektionen, die Ihre Allergen-Toleranz stärken und dadurch Ihre allergischen Beschwerden lindern.

Neben den kulturellen und gesundheitlichen Vorzügen regional produzierter Lebensmittel gibt es auch kulinarische Vorteile aufgrund der kurzen Transportwege und der damit einhergehenden Frische der Produkte. „Der Transport ist das Schlimmste, was man Gemüse antun kann“, schreibt Elizabeth Berry. „Es bekommt einen Jetlag, genau wie der Mensch.“


42. Vom Bauern lernen

Chefkoch Michel Nischan sagt: „Eines der Dinge, die ich als Chefkoch-in-der-Schülerrolle gelernt habe: Der Bauer ist oft dein Lehrer.“ Der Bauer ist die Hebamme der Lebensmittel. Er kennt sie am besten und kann Ihnen daher verraten, wie man sie richtig zubereitet.


43. Handverlesen

Der Einkauf von Gemüse per Telefon oder Internet ist bequem und wird immer beliebter. Aber damit verlieren Sie die Möglichkeit, die Qualität der Lebensmittel zu kontrollieren. Lassen Sie nicht andere die Auswahl treffen. Nur Sie allein wissen, was Ihr Gericht und Ihre Geschmacksknospen benötigen.



44. Alles zu seiner Zeit

Man kann sich fast alles besorgen, wann immer man es will. Das heißt aber nicht, dass Sie dies auch tun sollten. Erdbeeren, die im Frühsommer reif gepflückt werden, sind rubinrot, saftig, weich und süß – ein Riesenunterschied zu den Exemplaren im Winter, die unter Wachstumslampen vor ihrer Zeit zur Reife gebracht werden (beachten Sie das bittere Weiße im Innern).

Frische Zutaten können als lebendiger saisonaler Kalender dienen und uns ermahnen, auf die richtige Zeit der jeweiligen Zutaten zu warten.


45. Eine Mahlzeit ist nur so gut wie ihre Zutaten

Wo Mist reinkommt, kommt auch nur Mist raus. Kaufen Sie die bestmöglichen Zutaten, die für Sie erschwinglich sind. (Siehe 193. Mit Wein, den man nicht trinken würde, sollte man auch nicht kochen)


46. Nicht um jeden Preis

Teure Ware muss nicht zwangsläufig gut sein, vielleicht ist einfach nicht ihre Saison und die Beschaffung ist daher teuer. Seltenheit an sich ist aber noch kein kulinarischer Wert. Ersparen Sie sich hohe Kosten und profitieren Sie von den Vorteilen, wenn Sie nach Region und Saison einkaufen.



47. Nur frische Zutaten

Je frischer die Zutat, desto lebendiger ist sie – eine Qualität, die sich unmittelbar auf Gericht und Gaumen auswirkt. Ein frisch gefangener Fisch weist immer noch den Geschmack des Wassers auf, in dem er geschwommen ist, auch nachdem er gekocht wurde. Rucola, der direkt vom Acker kommt, strotzt vor Aromen von Gras und Pfeffer. Frischer Mozzarella offenbart sein überlegenes, süßes, milchiges Wesen sowohl durch sein Aussehen als auch durch seinen Geschmack.


48. Lebensmittel mit Datum kennzeichnen

Dies ist zuverlässiger als der Versuch, sich zu merken, was man wann eingelagert hat.


49. Lebensmittel nach Mindesthaltbarkeitsdatum einräumen

Sortieren Sie Ihre verderblichen Lebensmittel so, dass die neuesten nach hinten und die ältesten nach vorne kommen. Nehmen Sie zuerst heraus, was zuerst hineinkam.


50. Kein Metall zur Lagerung

Metall kann Lebensmitteln einen metallischen Geschmack verleihen, und säurehaltige Speisen können metallische Verpackungsmaterialien wie Alufolie in weniger als einem
Tag auflösen. Für säurehaltige Marinaden verwendet man säurebeständige Behälter aus Glas, Keramik oder Plastik.


51. Haltbare Lebensmittel kühl und trocken lagern

Und niemals direktem Sonnenlicht aussetzen. Aber zum Glück hat ja Ihr Vorratsschrank kein Fenster.


52. Im Kühlschrank niemals rohe Lebensmittel über zubereiteten lagern

Legen Sie rohes Fleisch nie über einen Käsekuchen. Wenn Säfte austreten, verbreiten sich Bakterien.


53. Separates Schockgefrieren

Gefriergut sollte nicht in großen Blöcken zusammenfrieren. Legen Sie deshalb Lebensmittel gleicher Art mit ausreichendem Abstand auf ein Blech und stellen Sie dieses in den Gefrierschrank. Sobald die Stücke einzeln gefroren sind, können sie danach in einem Gefrierbeutel im hinteren Teil des Gefrierschranks gelagert werden. Da das Gefriergut zuvor separat eingefroren wurde, werden sich keine massiven Blöcke bilden.

Und natürlich wissen Sie auch, dass man rohes Huhn und Brokkoli niemals zusammen einfriert. (Siehe 68. Übertragung von Keimen verhindern)



54. Gekühlte Lebensmittel kalt halten, warme Speisen warm

Bewahren Sie gekühlte Lebensmittel unterhalb von 5°C auf und halten Sie die Temperatur warmer Speisen über 57°C. Zwischen 5°C und 57°C befindet sich die kritische Temperaturzone für Lebensmittelsicherheit, in der sich Bakterien am schnellsten vermehren.


55. Gefriergut nie auf der Arbeitsfläche auftauen

Wenn Sie Tiefgefrorenes auf der Arbeitsfläche bei Zimmertemperatur auftauen, kommt es dabei in den kritischen Temperaturbereich für Lebensmittelsicherheit. Tauen Sie eingefrorene Fleischstücke oder Meeresfrüchte entweder im Kühlschrank, in einer Schüssel mit kaltem Wasser oder unter fließend kaltem Wasser auf.


56. Lagerzeit tiefgefrorener Waren

Selbst bei den gängigen Temperaturen von Gefrierschränken sind Bakterien immer noch aktiv. Beschriften Sie das Gefriergut mit einem Datum, um die Lebensmittelsicherheit zu gewährleisten. Richtig versiegelt und verpackt sollte tiefgefrorenes Fleisch höchstens neun Monate und Fisch oder Gemüse höchstens sechs Monate aufbewahrt werden – abhängig von der ursprünglichen Qualität und Frische des Produktes.



57. Wenn Fisch nach Fisch riecht, ist es zu spät

Falls etwas nicht frisch riecht, ist es auch nicht frisch. Haben Sie Zweifel, werfen Sie es weg. Sofort. (Siehe 144. Fisch sollte nicht riechen)


58. Eine Woche ist genug

Nach einer Woche im Kühlschrank sollten Sie frisch zubereitete Speisen und Reste entsorgen. Werfen Sie sie einfach weg.

Es gibt wichtige Ausnahmen von der Eine-Woche-Regel: Sushi, Meeresfrüchte und andere rohe Speisen. Essen Sie sie innerhalb eines Tages – oder werfen Sie sie weg.
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V

Mise en place

59. Mise en place. Immer!

Wörtlich „an seinen Platz legen“, genauso gut könnte Mise en place [mies ohn plass] aber auch bedeuten: „Nehmen Sie sich Zeit, um Zeit zu sparen.“

Schälen, putzen, schneiden, wählen und wiegen Sie, bevor Sie mit dem Kochen beginnen. Stellen Sie die abgewogenen Zutaten an ihren Platz, bereit, in ihre Rolle zu schlüpfen. Beginnen Sie nicht überstürzt mit dem Kochen. Wenn Sie unvorbereitet beginnen, werden Sie garantiert den Kochvorgang unterbrechen müssen, um das zu tun, was Sie besser schon beim Mise en place vorbereitet hätten – und es endet damit, dass Ihre Sauce anbrennt.


60. Mise en place – auch für Kochutensilien

Suchen Sie zusammen, was Sie brauchen, bevor Sie mit dem Kochen beginnen. Legen Sie die Küchenzange bereit, damit Sie das Hähnchen im richtigen Moment wenden
können. Stellen Sie vor dem kritischen Moment sicher, dass sie sich nicht noch in der Spülmaschine befindet.


61. Ihr Arbeitsplatz ist Ihre Visitenkarte

Sie können bei einer schlechten Vorbereitung keine guten Leistungen erbringen. Dies ist der Grund, warum Ihr Mise en place so viel mehr über Sie und Ihr Kochen aussagt als alles andere – mal vom fertigen Gericht abgesehen. So wie Sie beginnen, werden Sie auch aufhören zu kochen.


62. Händewaschen

Heißes Wasser, 38°C, Seife und dann 30 Sekunden schrubben, Minimum; zwischen den Fingern, auf dem Handrücken und unter den Nägeln. Benutzen Sie eine Nagelbürste. Das ist der einzige Weg, wirklich saubere Hände zu bekommen, und diese sind unerlässlich für hygienisches Kochen.


63. Nicht an der Nase kratzen!

Ihre Nase juckt fürchterlich? Widerstehen Sie dem Juckreiz. Nachgegeben? Erneut Hände waschen.


64. Stabile Arbeitsfläche

Legen Sie feuchtes Küchenpapier unter Ihr Schneidebrett, damit es nicht verrutschen kann. Das macht Ihre Schneidearbeiten ungleich sicherer.


Und damit Ihre Schüssel fest und sicher steht, formen Sie ein Küchenhandtuch zu einem Ring, auf dem Sie die Schüssel platzieren. Wenn Sie etwa eine Vinaigrette machen, müssen Sie mit einer Hand quirlen und mit der anderen langsam das Öl zugeben. Das Tuch stabilisiert die Schüssel beim Mischen.

Alternativ können Sie genau zu diesem Zweck auch Schneidebretter und Schüsseln mit standfesten Gummifüßen kaufen.


65. Die Kunst des Schneidens

Man schält Gemüse oder Obst, um sich der Schale zu entledigen; man schneidet es, um die gewünschte endgültige Form und Größe zu erhalten.

Zwischen diesen Schritten sollte man längs und quer schneiden: längs, um eine ebene Fläche zu erhalten, auf der man eine ansonsten unregelmäßig geformte, wackelige und womöglich glitschige Zutat sicher schneiden kann. Quer, um die Zutat in die gewünschte Länge zu bringen, sodass sie mit dem abschließenden Schneiden auch die gewünschte Form erhält.


66. Einzelne Arbeitsschritte komplett abarbeiten

Wenn Sie einen Apfelkuchen backen wollen, schälen Sie zuerst ALLE Äpfel, bevor Sie mit dem Zerkleinern
beginnen. Schälen und schneiden Sie nicht jeden einzelnen Apfel. Ein Koch beschleunigt sein Arbeitstempo, wenn er diese organisierte, schnelle und effiziente Methode nutzt.


67. Sauberkeit bei allen Arbeitsschritten

Bleiben Sie in Bewegung und putzen Sie während des Kochens immer wieder. Das macht Ihre Arbeit effizienter, konzentrierter und hygienischer. Und nach dem Kochen haben Sie weniger aufzuräumen.


68. Übertragung von Keimen verhindern

Absolut fundamental, aber oft vergessen: Spülen Sie nach dem Zerlegen von rohem Huhn sorgfältig Ihr Schneidebrett ab, bevor Sie andere Produkte darauf schneiden. Besser: Übernehmen Sie die Hygienestandards, wie sie etwa die koschere Küche fordert, und nutzen Sie separate Schneidebretter in unterschiedlichen Farben für bestimmte Produktgruppen (Grün für Gemüse, Rot für Fleisch, etc.).


69. Abfallbehälter

Machen Sie es wie die Profis: Aus praktischen Gründen und wegen der Hygiene sowie der Schnelligkeit beim Schälen von Gemüse, Zerkleinern von Obst oder Zuschneiden von Fleisch werfen Sie den Abfall in einen dafür bereitgestellten Behälter auf Ihrer Arbeitsfläche oder Ihrem Schneidebrett.



70. Ordnung schafft Inspiration

Kreativität entwickelt sich bei den Vorbereitungen. Zerlegen, Hacken, Putzen … sind allesamt produktive manuelle Tätigkeiten, die den Körper beanspruchen, aber nicht den Geist. Dieser hat währenddessen die Möglichkeit, in Gedanken umherzuschweifen und Ideen zu entwickeln. Wenn die kleinen Aufgaben erledigt sind, sollte wieder vollste Aufmerksamkeit herrschen.
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VI

Bausteine

71. Kostproben

Beginnen Sie mit dem Kosten beim Mise en place und hören Sie damit nicht auf, bis Sie das Essen servieren. Ihr Endprodukt sollte nach seinen Bestandteilen schmecken.


72. Mit Aromen spielen

Es gibt keine Patentlösung, um Aroma und Geschmack zu beeinflussen, aber Sie müssen die Grundnoten kennen: süß, salzig, sauer, bitter. Denken Sie bei süß nicht nur an Honig oder Zucker, sondern auch an Mais oder Portwein; denken Sie nicht nur an die Salzigkeit von Parmesan und Kapern, sondern auch an die von Meertang oder Anchovis; an die Säure von Zitronen und Essig genauso wie an die von Buttermilch und Tamarinde und an das Bittere, das man in Kaffee findet ebenso wie an das in Radieschen und Rhabarber.

Ihre Aufgabe als Koch besteht darin, diese Geschmacksnoten zu berücksichtigen und daraus eine Balance aus
Harmonie, Rhythmus und Gegensätzen zu komponieren. Aromen auszubalancieren ist wie ein hinreißendes Lied zu komponieren – dies bringt die Speisen und das Gefühl des gemeinsamen Genießens erst richtig in Schwung.


73. Nicht zu vergessen: umami

Umami bedeutet lecker. Es ist ein köstlicher, erdiger Geschmack, der weder süß noch bitter, sauer oder salzig ist, sondern seinen ganz eigenen Geschmack hat. Dr. Kikunae Ikeda identifizierte 1907 diese schwer fassbare fünfte Geschmacksnote, die die Japaner von ihrem Dashi-Fond seit langem kennen. Etwa zur selben Zeit erforschte George Auguste Escoffier es in Frankreich erstmals in seinem göttlichen Kalbsfond.

Umami-Lebensmittel enthalten Glutamat, eine nichtessenzielle Aminosäure. Wenn Sie Salziges (Natrium) zu umami hinzufügen, verstärkt sich der Geschmack sogar noch, wie bei dem Geschmacksverstärker Mononatriumglutamat (MNG). Seriöse Köche erzeugen umami aber mit natürlichen Mitteln; sie erzielen diesen Geschmack aus reinen Zutaten wie Meersalz auf Pilzen oder frisch gelegten Eiern und nicht aus einer Flasche MNG, die aus hydrolysiertem Weizengluten hergestellt wurde.

Garnelen, Rindfleisch, Pilze und fermentierter Käse wie Roquefort schmecken umami. Einfach gesagt: köstlich.



74. Das Leitungswasser

Ihre meistgenutzte Zutat ist Ihr Leitungswasser. Sein Geschmack wird größtenteils bestimmt vom terroir [terroar] oder den Eigenschaften des Bodens. Das heißt, dass Wasser dazu neigt, den Geschmack der Erdschichten oder der Leitungen anzunehmen, durch die es fließt. Wasser in Florida beispielsweise schmeckt meist sumpfig. Das Wasser des Colorado lässt seinen Ursprung in den Bergen erahnen. Jedes Wasser schmeckt anders.

Schwefelkomponenten des Wassers, hoher Mineralgehalt oder Chlorverbindungen färben auf die Speisen ab, die in diesem Wasser gekocht werden. Der Tee-Sommelier James Labe weist darauf hin, dass beispielsweise der Mineralgehalt des Wassers die natürliche Bitterkeit von pflanzlichen Produkten akzentuieren oder abschwächen kann.

Der Einfluss von Wasser auf den Geschmack ist aber im Vergleich zu dem erheblich stärkeren Eigengeschmack der Lebensmittel unbedeutend. Ihre Aufgabe als Koch besteht darin, sich im Klaren darüber zu sein, inwiefern Ihr Wasser zum endgültigen Ergebnis beiträgt. Falls Verunreinigungen in Ihrem Wasser das Ergebnis Ihrer Kochanstrengungen beeinträchtigen könnten, filtern Sie Ihr Leitungswasser.


75. Alle Lebensmittel haben Textur

Babynahrung und pürierte Karotten haben Textur, nicht
weniger als Müsli oder ein frischer Apfel. Textur ist immer vorhanden. Die einzige Frage ist die nach ihrer Qualität: geschmeidig, knusprig, klumpig, sämig. Beachten Sie auch, dass Textur zwei Komponenten hat: die visuelle und die taktile. Die hautähnliche Oberfläche von Bananenfleisch unterscheidet sich vom weichen Mundgefühl.

Erkennen Sie zunächst das Repertoire von Texturen und ihren Komponenten, erst dann beginnen Sie, sie zu gestalten und auszubalancieren. Wenn Sie eine Sauce herstellen, passieren Sie sie, um Feinheit und Raffinesse zu erreichen, oder lassen Sie sie, wie sie ist, um Rustikalität und Authentizität zum Ausdruck zu bringen? Beides hat gleichermaßen seinen Wert. Welches Erlebnis möchten Sie kreieren?


76. Um die Mengenverhältnisse wissen

Langkornreis: ein Teil Reis auf zwei Teile Wasser (bei kleinen Mengen). Getrockneter Couscous und Wasser: eins zu eins. Vinaigrette: gewöhnlich drei Teile Öl auf einen Teil Essig. Mirepoix [mier-poah]: besteht nicht zu gleichen Teilen aus Karotten, Sellerie und Zwiebeln (das Verhältnis ist 25 % zu 25 % zu 50 %); bei gleichem Verhältnis würde die Süße der Karotten dominieren und der Sellerie sich unangemessen im Gericht aufdrängen. (Siehe 139. Mirepoix zubereiten)

Diese „Mischungen“ können nach persönlichen Vorlieben minimal abgeändert werden, aber wenn Sie zunächst
mit diesen grundsätzlichen Mengenverhältnissen anfangen, werden Sie das gewünschte Ergebnis erzielen.


77. Regional denken

Lavendelfelder in Südfrankreich verleihen den äußerst exquisiten Honigen der Provence den Geschmack. Der Honig ist wiederum die perfekte Begleitung für jeden der rund ein Dutzend handwerklich hergestellten Ziegenkäse aus der Region, die köstlich ausbalanciert werden von den Weinen dieser Gegend. Wenn Sie ein Gericht oder ein Menü zusammenstellen, beachten Sie regionale Zusammenhänge. Selbst der versierteste Koch kann nicht besser sein als die Natur. (Erinnern Sie sich an 21. Lassen Sie die Produkte für sich sprechen).


78. An die Komposition denken

Ein insalata caprese mit seinen Tomaten- und Mozzarellascheiben in gleicher Größe, übersät von birnenförmigen Basilikumblättern, erregt das Auge, lange bevor die Geschmacksknospen erfreut werden. Das rot-weiß-grüne Arrangement erinnert uns nicht nur an die Natur, sondern auch an die Region und das Land, aus denen der Salat stammt. Der Kontrast und die Wiederholung von Formen, Farben, Texturen und Größe stellt eine effektvolle Art der kulinarischen Kommunikation dar.



79. Strukturell denken

Struktur ist ein Teil des ästhetischen und funktionalen Dialogs zwischen Koch und Gericht, der sowohl den Prozess der Kreation als auch den des Verzehrs bestimmt. Denken Sie an Sushi. Einzelne Scheiben von rohem Fisch auf einem Reisblock, bekannt als nigiri, unterscheiden sich von chirashi, bei dem mehrere Portionen von rohem Fisch auf einem Reisbett platziert werden. Und dann gibt es da noch maki, bei dem der Fisch und der Reis in ein Seetangblatt eingerollt und danach in mundgerechte Scheiben geschnitten werden, die die Zutaten im Anschnitt präsentieren. Alle drei Sushi-Variationen bestehen aus den gleichen Zutaten, aber die Struktur der Zutaten bestimmt sowohl das Mengenverhältnis von Fisch und Reis als auch die Textur und den Geschmack jedes Bissens, ja sogar die Art und Weise, wie diese gegessen werden sollten.


80. Schrittweise denken

Anspruchsvolles Kochen ist meist ein Prozess in mehreren Schritten. Ein Steak zubereiten? Zuerst braten Sie es auf dem Herd scharf an, um den Geschmack und den Saft einzuschließen, danach geben Sie es zum Garen in den Ofen. Sie machen grüne Bohnen mit Mandeln? Zuerst blanchieren Sie die Bohnen, um Farbe und Geschmack zu erhalten, dann geben Sie sie in eine Pfanne mit etwas Butter und den
gerösteten Nüssen. Jede Ebene, jeder Schritt der Zubereitung dient einem bestimmten Zweck; lassen Sie einen aus, stellt sich das angestrebte Ergebnis nicht ein.


81. Grundlegende Fragen stellen

Stellen Sie sich zur eigenen Kontrolle permanent Fragen: Ist das Mise en place fertig? Habe ich vom Fleisch das überflüssige Fett weggeschnitten? Habe ich den Fisch korrekt gewürzt? Ist die Pfanne heiß genug, um das Öl hineinzugeben? Hat das Fleisch lange genug geruht, um es aufzuschneiden? Ist der Spargel weich genug? Ist der Geschmack der Sauce klar und aufregend? Hat sie die richtige Konsistenz?

Permanentes Fragen hilft Ihnen, die Qualität des Gerichtes mit jedem Schritt zu verbessern und den Fokus auf das Kochen zu legen, bis zu dem Moment, wo das Gericht gegessen wird.


82. Erst Aroma und Aussehen, dann Temperatur und Textur und schließlich der Geschmack

Es gibt eine feststehende Reihenfolge bei dem sensorischen Erlebnis, Speisen zu verzehren. Erst kommt die atmosphärische und ästhetische Wirkung, also die Tatsache, wie die Speise riecht und aussieht.

Dann, bevor die Zunge in der Lage ist, Geschmack und Textur zu identifizieren, fühlt sie die Temperatur. Wenn der
erste Eindruck von Duft, Aussehen oder Temperatur nicht stimmt, ist das Gericht nicht mehr zu retten. Speisen müssen richtig riechen, gut aussehen und korrekt temperiert sein, und zwar in dem Moment, in dem sie serviert und gegessen werden. Wenn dies der Fall ist, wird sich beim Essen eine entspannte Atmosphäre entwickeln, die für die Würdigung der Früchte Ihrer Bemühungen wichtig ist.

Als Nächstes kommt die Textur. Man nimmt die Temperatur in dem Augenblick wahr, in dem die Speise die Lippen oder die Zunge berührt. Aber die Textur erfährt man erst, wenn die Zunge die Speise gegen Gaumen, Zähne und Wangeninnenseite drückt. Die taktilen Informationen beeinflussen die Rezeption des Geschmacks und sind, gemeinsam mit Aroma, Aussehen und Temperatur, die Grundlage dafür, wie das Essen schmeckt. Labberige Cornflakes oder zu bissfeste Nudeln können unmöglich schmecken.

Vorausschauend zu kochen ist die halbe Miete. Guter Geschmack ist das Ziel, aber auf dem Weg dahin gibt es zahlreiche Zwischenschritte. Organisieren Sie diesen Weg. Es ist Ihre Aufgabe, ihm Bedeutung zu verleihen.


83. Geräusche fühlen, Gerüche schmecken, Geschmack empfinden

Verknüpfen Sie Ihre sensorischen Erfahrungen miteinander: Atmen Sie während des Kostens ein; riechen Sie den
Geschmack, schmecken Sie den Duft. Nehmen Sie das Produkt mit mehreren Sinnen wahr und entwickeln Sie so ein tieferes Verständnis. Augen, Nase, Ohren und Hände nehmen genauso daran teil wie die Zunge und die Zähne.

Wenn Mais beispielsweise reif und prall ist, beginnt das sensorische Erlebnis schon, bevor Sie zum ersten Mal hineinbeißen. Reißen Sie mit einem Ruck die Blätter vom Kolben. Fühlen Sie den leichten Widerstand. Hören Sie auf das quietschende Geräusch, das Ihnen verrät, dass der Inhalt glänzend, fest und zum Bersten frisch ist. Jeder Ihrer Sinne gibt Ihnen Hinweise auf den Geschmack und vergrößert die Vorfreude auf den ersten köstlichen Bissen. Genießen Sie jedes kleine Platzen der Kornschalen und das Gefühl, wie dann der Saft an den Gaumen spritzt. Schmecken Sie diese unmittelbare Süße. Fühlen Sie, wie die milchige Stärke an Ihren Wangeninnenseiten hinabfließt.

„Sex ist gut“, sagt Garrison Keillor, „aber nicht so gut wie frischer, süßer Mais.“
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VII

Temperatur

84. Hitze kontrollieren

„Die Aufgabe des Kochs“, schreibt Daniel Boulud, „ist, Hitze einzusetzen, um Zutaten zu verwandeln … Sei es die Extraktion oder Aufbereitung von Saft bei Bratenfleisch, sei es das Schmoren und Reduzieren oder das Sautieren und spätere Karamellisieren – Sie arbeiten mit der Feuchtigkeit in den Lebensmitteln, die Sie kochen; und danach konzentrieren Sie sie und geben sie zurück an die Zutat. Erhitzen, konzentrieren, reintegrieren. Egal, wie Sie Hitze anwenden, dies sind die Aspekte der Transformation in der Kochkunst. Wie gut Ihre Speisen sind, hängt davon ab, wie gut Sie diese Kraft der Natur kontrollieren.“


85. Feuchtigkeit bewegen

Lebensmittel haben einen gewissen Feuchtigkeitsgehalt. Kochen bewirkt einen Temperaturwechsel. Beim Temperaturwechsel wird Feuchtigkeit bewegt. Konzentrieren (wie
beim Sautieren, Grillen, Braten, scharf Anbraten oder Backen) nennt man den Prozess, die Feuchtigkeit im Lebensmittel einzuschließen. Extraktion (Pochieren) bezeichnet den Prozess, die Feuchtigkeit aus ihm herauszuziehen. Die kombinierte Methode (Schmoren) nutzt beide Prozesse.


86. Niemals einen Temperaturzustand überspringen

Es gibt vier funktionale Temperaturzustände: 1) gefroren, 2) kalt, 3) Raumtemperatur und 4) warm bzw. heiß.

Wenn Sie ein Lebensmittel von einem Temperaturzustand in einen anderen versetzen (egal in welche Richtung), dann überspringen Sie niemals einen Temperaturzustand, indem Sie etwa einen Braten direkt aus dem Kühlschrank in den Ofen stellen oder vom Ofen in den Kühlschrank – immer nur eine Änderung nach der anderen.

Einen Temperaturzustand zu überspringen heißt, den notwendigen Prozess der Konzentration oder Reintegration von Feuchtigkeit in den Lebensmitteln zu unterbrechen oder zu stören. Stellen Sie eine warme, verpackte Lasagne in den Kühlschrank: Wo geht die ganze Hitze und Feuchtigkeit hin? Sie sammelt sich an der Oberfläche Ihrer köstlichen Lasagne, die nun die längste Zeit köstlich war.



87. Würzen, würzen, würzen

Während Ihre Speise beim Kochen verschiedene Temperaturzustände durchläuft, werden die Gewürze (und die Feuchtigkeit) fortwährend aufgenommen und wieder verteilt. Würzen Sie also zu Beginn des Kochens, während des Kochens und auch vor dem Servieren. (Mehr zum Würzen siehe in Kapitel VIII und unter 203. Korrigierendes Würzen)


88. Den Ofen vorheizen

Heizen Sie den Ofen mindestens 15 Minuten vor. Noch besser: Benutzen Sie ein Thermometer, um sicherzustellen, dass der Ofen die richtige Temperatur erreicht hat. Wenn Sie diesen Rat nicht befolgen, braucht Ihr Gericht mehr Zeit zum Garen und wird womöglich trocken oder zäh – oder beides.


89. Tür zu!

Wenn Sie das Gemüse auspacken, lassen Sie die Kühlschranktür nicht offen. Kalte Luft entweicht, wenn die aufgeheizte Küchenluft hineinströmt, und der Kühlschrank muss mehr arbeiten, um die Temperatur zu halten. Zudem gefährden Sie die Sicherheit Ihrer Lebensmittel im Kühlschrank.


Gleichermaßen sollten Sie Ihr Bratgut nicht im Ofen mit Sud übergießen. Heiße Luft entweicht mit jeder Sekunde, in der Sie die Ofentür geöffnet lassen. Holen Sie das Bratgut aus dem Ofen, schließen Sie die Ofentür, stellen Sie das Bratgut auf die Arbeitsfläche, um es zu übergießen, und dann wieder in den Ofen. Die Ofentür offen zu lassen, kann größere Konsequenzen haben, als Sie glauben: längere Garzeit, ausgetrocknete Proteine, kein gleichmäßiges Garen.


90. Nicht die Pfanne überfüllen

Wenn Sie vorhaben, etwas anzubraten, lassen Sie genügend Platz zwischen dem Gargut. Liegen Fleisch- oder Fischstücke in der Pfanne zu eng beieinander, geben sie zu viel Flüssigkeit ab, um zu karamellisieren. Arbeiten Sie, falls nötig, in mehreren Portionen.

Darüber hinaus sollten Sie Ihre Zutaten trocken tupfen, bevor Sie sie anbraten, sonst dämpft die überschüssige Feuchtigkeit die Zutat, wo Sie sie doch eigentlich anders zubereiten wollten.


91. Die Pfanne vom Herd nehmen

Wenn das Rezept vorgibt, die Pfanne vom Feuer zu nehmen, dann schalten Sie nicht einfach nur den Herd ab. Egal ob Gas- oder Elektroherd, die Hitzequelle unter der Pfanne ist immer noch heiß. Stellen Sie die Pfanne an einen anderen
Platz, wo die Luft mit Raumtemperatur um sie zirkulieren kann. Andernfalls riskieren Sie ein Übergaren.

Bedenken Sie, dass thermale Trägheit – ein Aspekt des Temperaturflusses – dazu führt, dass Wärmeenergie das Gargut weiter erhitzt, solange Sie dies nicht unterbinden. Der Kochvorgang wird fortgesetzt, bis der Energie etwas entgegengesetzt wird, und nicht indem das Gargut einfach nur von der Hitzequelle entfernt wird. (Siehe 136. Nach dem Blanchieren mit Eiswasser abschrecken)


92. Heiße Sachen kennzeichnen

Legen Sie einen Ofenhandschuh, einen Topflappen oder ein Küchenhandtuch auf den Griff jedes heißen Gegenstandes, den Sie zur Seite stellen. Machen Sie dadurch sich und anderen unmissverständlich klar, dass hier die Gefahr besteht, sich zu verbrennen.


93. Heißes Kochgeschirr nicht mit einem feuchten Tuch anfassen

Wasser leitet Hitze; Sie werden sich verbrennen.


94. Kalte Pfanne für Butter

Erhitzen Sie Pfanne und Butter gleichzeitig. Geben Sie die Butter in eine heiße Pfanne, verbrennt sie wegen ihres Milchgehaltes beim Kontakt mit der Pfanne. Die Proteine
und der Zucker werden dann nicht nur braun, sondern schwarz, und schmecken bitter und nicht süß. Verbrannte Butter ist gesundheitsschädigend; schütten Sie sie weg und beginnen Sie von Neuem.


95. Heiße Pfanne für Öl

Geben Sie Öl in eine bereits erhitzte Pfanne; innerhalb von Sekunden wird es heiß genug, um Ihre Zutaten darin zu braten, aber dennoch nicht so heiß, dass es Rauch entwickelt. Wenn es raucht, ist es gesundheitsschädigend; schütten Sie das Öl weg und beginnen Sie von Neuem. (Siehe 107. Öl nach der Zubereitungsart wählen)


96. Keine kalten und heißen Zutaten mischen

Wenn Sie kalte Milch zu einer warmen Mehlschwitze hinzufügen, erhalten Sie eine klumpige Béchamelsauce. Falls Sie kalten Fond in warmen Risotto rühren, werden die empfindlichen Reiskörner ungleichmäßig garen. Mischen Sie heiße Flüssigkeiten mit kaltem, aufgeschlagenem Ei, wie bei einer Creme, wird das Ei durch die Hitze der Flüssigkeit stocken.

Eine wichtige Ausnahme von dieser Regel ist das „Montieren“ einer Sauce, wobei einer warmen Sauce zum Abschluss kalte Butter zugefügt wird. Die kalte Butter emulgiert die warme Sauce und verleiht ihr Glanz, eine
geschmeidige Textur, ein sämiges Gefühl und einen abgerundeten Geschmack.


97. Warm stellen bei niedriger Temperatur

Senken Sie die Temperatur des Ofens auf 121 °C, um gerade zubereitete Zutaten warm zu halten, ohne sie dabei zu übergaren.


98. Aufwärmen bei hoher Temperatur

Erhitzen Sie bereits zubereitete Speisen einige Minuten lang bei 218–246 °C, um sie schnell aufzuwärmen, ohne sie dabei weiterzugaren.


99. Herd schlägt Mikrowelle

Die Mikrowelle kann zweckmäßig zum Aufwärmen bestimmter Speisen sein; andererseits beraubt dieses Gerät Sie des Kochens mit all seinen Freuden. Lassen Sie eine Maschine nicht Ihre Arbeit tun. Sie sind der Koch; es sind Ihr Herd, Ihre Klinge, Ihre Hände, Ihre Finesse, die dem Gericht Seele verleihen. (Erinnern Sie sich an 10. Dem Gericht Seele verleihen)
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VIII

Vorratskammer

100. Keine Angst vor Salz

Salz ist DAS grundlegende Gewürz, das James Beard den „König der Gewürze“ nannte. Salz allein ist schon überwältigend. Wenn es behutsam eingesetzt wird, tritt es in den Hintergrund und unterstreicht den Eigengeschmack der anderen Zutaten. Falls Sie Salz schmecken, haben Sie zu viel gesalzen. Viele Köche verwenden zu wenig Salz; das Ergebnis ist ein Gericht, das zu fad oder zu bitter schmeckt.


101. Unbehandeltes Salz oder Meersalz nutzen

Natursalz weist, anders als herkömmliches Tafelsalz, keine Bleichmittel oder Zusatzstoffe auf. Es hat die verführerische grobe Textur, die es Ihnen ermöglicht, zu fühlen, wie das Salz schmecken wird. Zerreiben Sie es zwischen den Fingern und Sie wissen es.

Meersalz hat mehr Kalium, Magnesium, Zink und andere Nährstoffe als Tafelsalz. Meersalz variiert in Farbe und
Geschmack je nach dem Wasser, aus dem es gewonnen wird, und gibt Ihnen viele Möglichkeiten zu experimentieren.


102. Mit den Augen und den Fingern würzen

Fühlen Sie, wie viel Gewürz Sie an das Gericht geben, und beobachten Sie, wie es aufgenommen wird. Dies gibt Ihnen Aufschluss darüber, wo und wie Sie rühren sollten.


103. Der letzte Schliff: Salz

Kurz bevor Sie das Gericht servieren, bietet Ihnen das Abschmecken die letzte Chance, den Geschmack auszubalancieren und die Textur zu verbessern. Hier einige feine Salze, die es wert sind, ausprobiert zu werden: insbesondere das delikate Fleur de sel de Guérande, Maldon Meersalz, Murray River Salz, rotes Hawaii Alaea Salz, mit Trüffeln versetztes Salz oder geräuchertes Alderwood Meersalz. (Siehe 87. Würzen, würzen, würzen)


104. Frisch gemahlener Pfeffer

Pfeffer gibt dem Gericht eine erdige, herzhafte Note. So verführerisch es auch sein mag, fertig gemahlenen Pfeffer zu verwenden, lassen Sie es. Frisch gemahlener Pfeffer hat ein stärkeres Aroma und intensiveren Geschmack. Wenn Sie den fertig gemahlenen Pfeffer mit einem Dreh aus der Pfeffermühle vergleichen, wird Ihnen der qualitative Unterschied
klar werden. Bedenken Sie auch die Möglichkeiten, die die unterschiedliche Textur von grob und fein gemahlenem Pfeffer bietet: Setzen Sie grob gemahlenen Pfeffer bei gebratenem Rindfleisch und fein gemahlenen bei Salaten ein.

Experimentieren Sie auch mit grünen, weißen und roten Pfefferkörnern, die sowohl in Geschmack als auch in Intensität variieren.


105. Wenn der Koch mit seiner Arbeit fertig ist, sollten Salz und Pfeffer auf dem Tisch unnötig sein

Na ja, theoretisch …


106. Öl nach dem Geschmack wählen

Olivenöl bietet den grünen und erdigen Geschmack von … Oliven. Nuss- und Fruchtöle mit einem dominanten Geschmack sollten Sie nur zum Abschmecken von Gerichten nutzen. Raps-, Sonnenblumen-, Traubenkern-und Erdnussöl haben nur wenig bis gar keinen Geschmack.


107. Öl nach der Zubereitungsart wählen

Hier gilt die Faustregel: Je heller das Öl ist, desto höher ist die Temperatur, bei der es aufbricht und raucht. Frittieren geschieht bei hohen Temperaturen und erfordert ein Öl mit einem hohen Rauchpunkt, wie zum Beispiel Raps- oder Sonnenblumenöl. (Erinnern Sie sich an 95. Heiße Pfanne für Öl.)



108. Dijon-Senf: ein Muss

Er ist die Allzweckwaffe des Kochs, wird für alles genutzt, von der Mayonnaise und der Vinaigrette bis hin zu Pfannensaucen und Fleischkrusten. Dijon-Senf emulgiert und würzt kraftvoll, ohne dominant zu werden.


109. Kochen mit Zucker

Eine Prise Zucker, ebenso wie eine Prise Salz, kann den Geschmack ausbalancieren und verleiht der Zutat Glanz. Die Tomatensauce ist fad? Streuen Sie einen Hauch von Zucker hinein, um die natürliche Süße der Tomaten zu verstärken. Angeschwitzte Zwiebeln brauchen mehr Geschmack? Bestäuben Sie sie mit einer Prise Zucker, um den Karamellisierungsprozess zu verstärken.


110. Beim Reiskochen nie den Deckel heben

Wenn Sie den Deckel anheben, bevor der Reis die Flüssigkeit aufgesogen hat, zerstören Sie die Lufttaschen, die sich während des Kochens zwischen den Körnern bilden. Der Reis wird aneinanderkleben.

Benutzen Sie einen Topf mit Glasdeckel – so können Sie das Köcheln kontrollieren.


111. Reis muss ruhen

Nehmen Sie den Topf vom Feuer, bevor Sie den Deckel
öffnen und den Reis durchrühren. Das ermöglicht der restlichen Flüssigkeit in den Lufttaschen zwischen den Reiskörnern, in den Reis einzuziehen. Wenn Sie den Reis, ohne ihn ruhen zu lassen, umrühren, wird er zu feucht und klebrig. Reiskörner sollten nicht zusammenkleben, es sei denn, Sie machen Klebreis oder Sushireis. (Erinnern Sie sich an 91. Die Pfanne vom Herd nehmen).


112. Das Nudelwasser salzen, nicht nur die Sauce

Geben Sie einen Esslöffel Salz in circa fünf Liter Wasser. Genauso sollten Sie verfahren, wenn Sie Kartoffeln kochen. (Erinnern Sie sich an 71. Kostproben.)


113. Die Form der Nudeln muss zur Konsistenz der Sauce passen

Es ist ganz einfach: Sahnesaucen haften am besten an flachen Nudeln wie Fettuccine. Lange, schmale Nudeln wie Spaghetti oder Capellini schmecken am besten mit dünneren Saucen wie Pesto, Öl mit Knoblauch oder Carbonara. Und kurze Nudelformen wie Rigatoni, Penne oder Fusilli passen am besten zu grob geschnittenem Gemüse und Fleischsaucen.
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IX

Fonds & Saucen

114. Ein Fond ist eine eigenständige Zutat

„Fonds“, schreibt Escoffier, „sind für das Kochen das, was das Fundament für ein Haus ist.“ Sie sind eine konzentrierte Flüssigkeit aus Suppenfleisch mit Knochen und Aromen von Mirepoix (Röstgemüse) und Bouquet garni (Kräutersträußchen aus Thymianzweigen, Petersilienstängeln, Pfefferkörnern und manchmal Knoblauchzehen).

Ihr Ziel beim Zubereiten eines Fonds (Kalbsfond, Hühnerfond, Rinderfond, Gemüsefond oder Fischfond) sollte es sein, einen Geschmack zu erreichen, der mehr ist als nur die Summe seiner Bestandteile. Wenn man ihn richtig zubereitet, verfügt ein Fond über einen eigenen Geschmack, der über die Geschmacksnoten der einzelnen Bestandteile hinausgeht und als eigenständige Zutat dient.

Zur Not tun es auch gekaufte Fonds, aber seriöse Köche stellen ihre eigenen Fonds her, um Qualität und geschmackliche Tiefe sicherzustellen.



115. Die Fondzutaten mit heißem Wasser bedeckt halten

Für einen Fond sollte der Topf mit kaltem Wasser gefüllt werden, bis die Zutaten ca. 5 cm mit Wasser bedeckt sind. Wenn das Wasser während des Kochvorgangs verdampft und die Zutaten freiliegen, fügen Sie heißes Wasser hinzu. (Erinnern Sie sich an 96. Keine kalten und heißen Zutaten mischen.)


116. Größe der Zutaten der Garzeit anpassen

Schneiden Sie die Knochen und das Gemüse beispielsweise für einen Hühnerfond entsprechend der kürzeren Kochzeit von etwa zwei Stunden in kleinere Stücke. Für Rindfleisch-oder Kalbsfonds, die acht Stunden oder länger garen, benutzen Sie große Knochen und Gemüsestücke.


117. Ein verkochter Fond schmeckt bitter, ein halbgarer Fond ist fad und wässrig

Sie können einen verkochten Fond verdünnen oder einen halbgaren andicken. Das Ergebnis kann aber nicht so gut werden wie ein von Anfang an richtig zubereiteter Fond.


118. Ein Fond wird nie gewürzt

Ein Fond ist die Basis für Saucen und andere Gerichte, die dann selbst gewürzt werden. Wenn Sie bereits den Fond würzen, riskieren Sie, dass Salz und Pfeffer zu sehr dominieren und den Eigengeschmack des Fonds überdecken.



119. Abschäumen? Immer!

Einen klaren Fond erhalten Sie, indem Sie die „Verunreinigungen“, die sich als Schaum an der Oberfläche sammeln, abschäumen.


120. Fonds immer nur köcheln

Falls Sie einen Fond aufkochen lassen, finden die „Verunreinigungen“, die sich an der Oberfläche sammeln sollten, wieder ihren Weg zurück in den Fond.


121. Passieren, aber knochenhart

Machen Sie keine Gefangenen. Lassen Sie nichts übrig als trockenes Fleisch, Knochen und Kräuter. Passieren Sie jeden Tropfen Flüssigkeit durch ein mit einem Mulltuch ausgelegtes Passiersieb oder eine Flotte Lotte; alles gehört in den Fond und nirgendwo anders hin. Pressen Sie die festen Bestandteile aus – aber wirklich fest. Einige der geschmacklich wertvollsten Ingredienzen des Fonds befinden sich in den festen Bestandteilen, zumindest bis Sie sie als hingebungsvoller und unermüdlicher Koch aus ihnen herausgepresst haben. Machen Sie „knochentrocken“ zu Ihrem Standard.


122. Vom Fond zur Sauce

Ein Fond ist nicht so konzentriert wie eine Sauce. Das heißt, dass er noch nicht die richtige Konsistenz und Geschmacksintensität
aufweist. Reduzieren Sie den Wassergehalt, um einen intensiveren Geschmack zu erhalten und den Fond der Sauce anzunähern.


123. Ablöschen in der Pfanne

Die Bestandteile eines Lebensmittels, die an der Pfanne haften, wenn man sautiert oder brät, sind ein Geschenk an den Koch. Dieses Bratfett bzw. diese Partikel, die unter Profiköchen auch sucs [suks] genannt werden, haben einen feinen, tiefen Geschmack, der nur durch den Prozess des Karamellisierens und Auslassens von Fett erreicht wird. Zum Ablöschen gibt man Fond, Essig oder Wein bei mittlerer Hitze in die Pfanne und schabt und rührt dann mit einem Holzlöffel. Beobachten Sie, wie die Flüssigkeit dunkler wird, wenn sich die Bestandteile vom Pfannenboden lösen und sich eine glückliche Verbindung der Zutaten vollzieht. Reduzieren Sie die Sauce, um ihr mehr Konsistenz und einen intensiveren Geschmack zu verleihen. Zum Schluss würzen Sie die Sauce, um zusätzliche Aromen zu erzielen, und fügen Sie vielleicht auch ein Stück Butter hinzu.


124. Die richtige Konsistenz der Sauce

Nach der Reduktion sind Saucen häufig noch zu dünnflüssig. Wenn Sie sie weiter reduzieren würden, bliebe Ihnen aber zu wenig Sauce oder diese würde zu konzentriert. Die
Lösung: Dicken Sie die Sauce mit einer Liaison [lieäsong] ein. Das heißt, dass Sie entweder eine beurre manié [börr manije] (Butter zu gleichen Teilen mit Mehl verknetet), einen Saucenbinder (Maisstärke, Kartoffelstärke, Pfeilwurzmehl oder Reisstärke in Wasser aufgelöst), Sahne (Crème fraîche, Crème double) oder eine Mehlschwitze (Butter und Mehl zu gleichen Teilen erhitzt) hinzufügen. Oder nehmen Sie ein verquirltes Eigelb.

Die Sauce hat die richtige Konsistenz, wenn sie an der Rückseite eines Esslöffels haften bleibt und ihre Form behält, wenn Sie mit einem Finger über den Löffel streichen.


125. Eine Marinade ist KEINE Sauce

Marinade, die Kontakt mit rohen Zutaten hatte, sollten Sie nicht zusammen mit gegarten Speisen servieren. Wenn die Marinade ihre Aufgabe erfüllt hat, entsorgen Sie sie.


126. Saucen sparsam verwenden

Eine Sauce ist eine flüssige Gewürzmischung. Sie sollte die Speisen ergänzen, niemals übertrumpfen. Überlassen Sie es dem Gast, nach mehr zu fragen.
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X

Obst & Gemüse

127. Mit allen Sinnen einkaufen

Kaufen Sie nicht nur mit den Augen ein. Benutzen Sie alle Ihre Sinne: Hören Sie auf das Frische versprechende Geräusch, wenn Sie die Blätter einer Artischocke zusammendrücken. Riechen Sie die Süße einer Cantaloupe-Melone. Fühlen Sie nach weichen Stellen bei Bananen oder Äpfeln, um deren Frischegrad zu bestimmen.


128. Obst und Gemüse immer waschen

Waschen Sie Obst und Gemüse unter kaltem Wasser, um Sand, Schmutz und Pestizide zu entfernen. Falls Hygiene kein überzeugendes Argument ist, bedenken Sie, wie unangenehm es ist, auf ein kleines Steinchen zu beißen.

Es gibt eine nennenswerte Ausnahme von dieser Regel: Himbeeren zerdrücken leicht und verderben schneller, wenn sie nass werden. Waschen Sie sie daher erst kurz vor dem Servieren vorsichtig.



129. Schneiden zum unmittelbaren Gebrauch

Einige Obst- und Gemüsesorten – insbesondere Baumobst – werden schnell braun, wenn sie der Luft ausgesetzt werden. Verwenden Sie Äpfel und Birnen daher sofort nach dem Schälen oder behandeln Sie sie mit Zitronensaft. Auch Avocados oxidieren schnell, weshalb Avocadostücke luftdicht mit Frischhaltefolie abgedeckt werden sollten. Legen Sie geschälte Kartoffeln in kaltes Wasser und stellen Sie sie in den Kühlschrank.


130. Vom Händler abgeschaut

Brokkoli finden Sie üblicherweise in der Kühltheke, Kartoffeln, Zwiebeln und Tomaten nicht. Sonnengereifte Tomaten von der Staude büßen erheblich an Geschmack und Textur ein, wenn sie zu kalt gelagert werden. Frieren Sie sie nur ein, nachdem sie weiterverarbeitet wurden.


131. Frische Kräuter in einem feuchten Papiertuch lagern

Wickeln Sie lose Kräuter fest ein und legen Sie sie in den Kühlschrank, wo sie so noch lange frisch bleiben.


132. Früchte reifen lassen

„Reifen“, schreibt Jeffrey Steingarten, „ist eine streng strukturierte, programmierte Abfolge von Veränderungen, die eine Frucht durchläuft, wenn sie sich darauf vorbereitet,
jedes kulinarisch bewusste Lebewesen in der Nachbarschaft zu verführen.“

Um den Reifeprozess zu beschleunigen, stecken Sie die unreife Frucht zusammen mit einer reifen Birne, einem Apfel, einer Aprikose oder einer Banane in eine locker verschlossene Papiertüte und lassen Sie sie dort über Nacht. Die reifen Früchte verströmen Ethylengas, das das Reifen stimuliert, die unreifen Früchte süßer und saftiger werden lässt.


133. Zum Freisetzen des Saftes Früchte rollen

Rollen Sie eine Zitrone, Limette oder Orange vor dem Schneiden mit der flachen Hand über eine harte Oberfläche, um den Fruchtsaft freizusetzen. Übrigens, die schwersten Früchte liefern den meisten Saft.


134. Müdes Blattgrün in Eiswasser auffrischen

Nichts kann ein schlappes Salatblatt besser wiederbeleben als ein Kälteschock.


135. Zum Blanchieren stark gesalzenes Wasser verwenden

Blanchieren Sie Gemüse in stark kochendem Wasser, das einen Salzgehalt ähnlich dem von Meerwasser aufweist. Damit können Sie Geschmack und Aroma voll zur Geltung bringen und seine appetitliche Farbe konservieren.



136. Nach dem Blanchieren mit Eiswasser abschrecken

Heben Sie das Gemüse mit einem Schaumlöffel, einem Sieb oder einem Durchschlag aus dem Blanchierbad. Schrecken Sie es sofort in Eiswasser oder unter einem kalten Wasserstrahl ab, bis es abgekühlt ist. Abschrecken stoppt den Garprozess und fixiert die Farbe.


137. Mit frischen holzigen Kräutern zu Beginn würzen

Rosmarin und Thymian geben ihr Aroma unter Hitze ab.


138. Mit frischen blättrigen Kräutern zum Schluss würzen

Kerbel und Schnittlauch schmecken am intensivsten, wenn sie nicht zerkocht werden.


139. Mirepoix zubereiten

Mirepoix besteht zu je 25 % aus Karotten und Sellerie und zu 50 % aus Zwiebeln, alles grob zerkleinert. Die Aromen des Gemüses verbessern den Geschmack durch eine nur schwer zu identifizierende herzhafte Note. Wenn Sie Schweinelende braten, geben Sie zur Intensivierung des Geschmacks zusätzlich Mirepoix in die Pfanne, oder fügen Sie etwas Mirepoix zu einem gekauften Hühnerfond hinzu, um den Geschmack zu intensivieren. (Erinnern Sie sich an 114. Ein Fond ist eine eigenständige Zutat.) Mirepoix selbstwird niemals gegessen.



140. Die Flüssigkeit im Schnittgut halten

Wenn Sie Schalotten zerkleinern, Zwiebeln schneiden oder Mirepoix vorbereiten, dann schneiden Sie diese, ohne sie dabei zu zerdrücken. Erhalten Sie die Faserstruktur Ihrer Zutaten, damit die darin enthaltene Flüssigkeit, die die Essenz des Geschmacks trägt, in die Speise gelangt und nicht auf dem Schneidebrett verloren geht.


141. Beherrschen von Schnitttechniken

Egal, ob Sie eine Zwiebel würfeln, Sellerie klein schneiden, eine Karotte tournieren oder eine Orange filetieren, Ihr gleichmäßig und korrekt geschnittenes Obst und Gemüse signalisiert, dass hier ein konzentrierter und kenntnisreicher Koch am Werk war. Dies verleiht Ihrer Speise eine ansprechende Symmetrie und erleichtert auch das Kochen. Tipps hierzu finden Sie in Küchenmesser: Scharfe Techniken von Norman Weinstein. Und ansonsten gilt: üben, üben, üben …


142. Zurückhaltung beim Salatdressing

Ob sahnig und dick oder saftig und dünnflüssig, das Salatdressing sollte nur sparsam eingesetzt werden – gerade genug, um alle Bestandteile des Salats leicht zu überziehen. Betrachten Sie das Dressing als flüssiges Gewürz für Ihr Gemüse. Jede Zutat sollte leicht und gleichmäßig bedeckt sein. (Erinnern Sie sich an 126. Saucen sparsam verwenden.)


[image: e9783641095420_i0022.jpg]







XI

Fisch & Meeresfrüchte

143. Die Fischarten kennen

Es ist unerheblich, ob Ihr Fisch aus dem Meer- oder Süßwasser stammt, von der Textur her ölig oder mager ist oder von der Struktur her rund oder flach – wenn eine Garmethode für eine Fischart funktioniert, dann wird sie wahrscheinlich auch für eine andere geeignet sein.


144. Fisch sollte nicht riechen

Na ja, vielleicht ein bisschen. Genauer gesagt: Frischer Fisch sollte niemals stinken. Fisch sollte seiner Herkunft entsprechend nach Meer-, Fluss- oder Seewasser riechen.


145. Ganze Fische kaufen

Wenn Sie Filets kaufen, fehlen Ihnen die wesentlichen Indikatoren für die Frische: glänzende Schuppen, klare, pralle (nicht eingesunkene) Augen, festes Fleisch und – hüstel, hüstel – ein geschlossener Anus.



146. Fisch mit der Hautseite nach unten servieren

Solange Sie es noch nicht beherrschen, die Haut von Lachs oder Red Snapper so zuzubereiten, dass sie eine krosse, knusprige Kruste bildet, servieren Sie Fischfilets mit der Fleischseite nach oben und der Hautseite nach unten.


147. Hummer lebend kochen

Die üblichen Zubereitungsmethoden für Hummer sind Dämpfen, Kochen, Braten oder Grillen. Dämpfen ergibt das zarteste Fleisch, aber das i-Tüpfelchen ist die Methode von Chefkoch Thomas Keller: Zuerst gießen Sie kochendes Wasser über den lebenden Hummer und lassen ihn ein bis zwei Minuten ziehen. Dann puhlen Sie das leicht gegarte Fleisch von den Schalen ab und lassen es in Butter gar ziehen.


148. Jakobsmuscheln nicht übergaren

Es ist ein kulinarisches Verbrechen, eine Jakobsmuschel zu übergaren. Eine Meeresmuschel braucht in der Regel in einer heißen Pfanne nicht mehr als eine Minute pro Seite, um angemessen sicher und köstlich zubereitet zu werden.


149. Garnelen entdarmen

Entfernen Sie den Darm, indem Sie die Garnelen mit einer scharfen Messerspitze einritzen und ihn dann ausschaben oder herausziehen.
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XII

Geflügel

150. Huhn – die Vielseitigkeitsprüfung für den Koch

Jede bedeutende Küche preist Huhn als grundlegenden Proteinlieferanten an. Es ist an Ihnen, zu experimentieren: im Ganzen oder in Stücken, am Knochen oder ausgelöst, mit oder ohne Haut, gekocht oder geschmort, gegrillt oder gebraten, mariniert oder mit Sauce.

Praktisch jedes Gewürz oder jede Zubereitungsart können Sie anwenden für das, was Jacques Pépin „die perfekte Leinwand für einen Chefkoch“ nannte.


151. Farbe und Größe machen den Unterschied

Ein gesundes Huhn hat rosafarbenes Fleisch, eine weiße Haut und ein durchschnittliches Gewicht von zwei Kilo. Künstlich hochgezüchtete Hühner haben oft gelbes Fleisch und eine ebensolche Haut und können drei bis dreieinhalb Kilo oder mehr wiegen.



152. Immer die Innenseite von Geflügel würzen

Reiben Sie die Außen- und Innenseite von Geflügel mit Salz und Pfeffer ein, und mit Kräutern, wenn Sie mögen. Das Geflügel nimmt die Hitze von innen genauso wie von außen auf; das Würzen der Innenseite ermöglicht den Aromen, den ganzen Vogel zu durchdringen, wenn die Hitze die Flüssigkeit durch das Fleisch bewegt. (Erinnern Sie sich an 85. Feuchtigkeit bewegen.)


153. Zuerst würzen, dann binden

Niemand kann kulinarische Kompetenz für sich reklamieren, wenn er nicht weiß, wie man ein Huhn richtig brät. Dazu ist es unbedingt notwendig, das Huhn zu binden (dressieren), denn nur so behält es seine Form, trocknet nicht aus und gart gleichmäßig. Saftiges, zartes und pralles Geflügel wird das Resultat sein. Ein nicht dressiertes Huhn sieht matt und kraftlos aus, ein gebundenes dagegen stolz und prächtig.


154. Keine Füllung für Truthahn

Wegen der ausladenden Größe eines Truthahns kann es passieren, dass die Füllung, die oft aus rohem Fleisch und Eiern besteht, nicht völlig gar wird. Die Füllung zieht Flüssigkeit aus dem rohen Truthahn und bleibt feucht, weil sie nur zu einem geringen Teil direkter Hitze ausgesetzt ist.
Zudem verhindert sie die Zirkulation der Luft und Hitze im Inneren des Geflügels und verlängert so die eigentliche Garzeit. Dies kann dazu führen, dass das Brustfleisch möglicherweise trocken wird.

Die sicherere Alternative: Bereiten Sie ein Dressing zu – keine Füllung –, indem Sie die Zutaten separat in einer Pfanne garen, und nicht im Truthahn.


155. Geflügel ruhen lassen

So bleibt die Hitze im Geflügel und die Flüssigkeit kann sich wieder im Gargut verteilen. Nehmen Sie sich die Zeit.


156. Pfaffenschnittchen

Das sogenannte Pfaffenschnittchen ist das pralle, zarte ovale Fleischstück oberhalb des Schenkels auf dem Rücken. Jedes Pfaffenschnittchen sitzt in einer runden, von Knochen umgebenen Tasche. Es ist saftig und voller Geschmack und heißt auf Französisch le sot l’y laisse [lö soh lie läss]. Übersetzt: „Ein Idiot, der es dort lässt.“


157. Bei Wildgeflügel Brust und Keule separat kochen

Wildgans und Fasan haben eine zarte Brust, aber Keulen, die schnell zäh werden. Wenn Sie die Teile getrennt zubereiten, können Sie diese Eigenschaften beim Kochen berücksichtigen. Entenbrust wird in einer Pfanne meist à la
minute („auf die Minute genau“ kurz vor dem Servieren) rosa gebraten. Demgegenüber werden die Keulen geschmort oder als Confit [kon-fieh] zubereitet, wobei das Fleisch langsam im eigenen Fett gegart wird.


158. Ente in zwei Schritten zubereiten

Ente hat einen schlechten Ruf, weil sie fett ist. Aber der Koch kann dadurch Abhilfe schaffen, dass er nicht nur eine Garmethode anwendet. Sie wollen Enten-Confit zubereiten? Schmoren Sie die Keulen zuerst im ausgelassenen Fett der Ente und braten Sie sie dann kurz vor dem Servieren kross. Sie wollen den ganzen Vogel braten? Stechen Sie zunächst mit einer Gabel die Haut ein und kochen oder dämpfen Sie ihn, danach stellen Sie ihn in den heißen Ofen. Wenden Sie zwei Garmethoden statt nur einer an, um zuerst das Fett auszulassen und dann die Haut knusprig zu braten. (Erinnern Sie sich an 80. Schrittweise denken.)
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XIII

Fleisch

159. Die Stücke kennen

Sie sollten die Stücke vom Rind kennen: Nacken, Querrippe, Hochrippe, Hüfte, Filet, Oberschale, Unterschenkel, Bauchlappen, Brust und Bug. Nacken, Schulter und Beinfleisch sind Muskeln zur Fortbewegung und daher zäher. Fleisch aus der Rückenregion, weit von den Hufen und den Hörnern entfernt, ist zarter. Das gleiche Prinzip lässt sich auch auf andere Tierarten anwenden.


160. Die Herkunft kennen

Fleisch können Sie in jedem Supermarkt kaufen, doch das günstigste Angebot ist nicht unbedingt das beste. Fleisch von Tieren aus artgerechter Haltung, also von Weiderindern, Schweinen mit Auslauf und Schafen, die mit Schäfer und Hund begleitet werden, ist magerer, schmeckt besser und schrumpft in der Pfanne nicht um ein Drittel zusammen. Es ist geschmacklich in jedem Fall Fleisch von Tieren aus
Agrarfabriken vorzuziehen, zumal auch die Klimabilanz günstiger ausfällt. Weidetiere benötigen keine klimatisierten Ställe, und ihr Futter muss nicht unter Ausstoß von Kohlendioxid produziert und transportiert werden.


161. Mager heißt nicht besser

Ein bisschen Fett ist gut, bezogen auf das Kochen. Rindergehacktes mit einem Magerfleischanteil von 90 % wird bei der Zubereitung schnell trocken, insbesondere wenn Sie etwa Ihr Hamburgerfleisch durchgebraten mögen; hierfür ist ein Magerfleischanteil von 80–85 % ideal. Filet mignon ist zart, hat aber im Vergleich zu den fetthaltigeren Stücken weniger Geschmack und wird deshalb auch mit einer Sauce serviert.

Marmoriertes Fleisch ist saftiger und zarter, weil das Fett schmilzt, wenn die Muskelfasern erhitzt werden. Entsprechend benötigen Rib-Eye-Steaks oder Hüftsteaks nur wenige Gewürze, um ihren vollen Geschmack zu entwickeln.


162. Beim Lamm das Fett herunterschneiden

Im Gegensatz zu Rindfleisch hat Lammfleisch keine Marmorierung. Sein weißes, wachsartiges Fett sitzt außerhalb des festen Fleisches. Damit das Fleisch saftig bleibt und einen intensiveren Geschmack bekommt, sollte nur eine dünne Schicht Fett am Fleisch verbleiben. Lammfett hat einen höheren Wasseranteil und einen stärkeren Geschmack.



163. Fleisch nur einmal einfrieren

Wenn Sie rohes oder zubereitetes Fleisch ein zweites Mal einfrieren, werden die Proteine und die Muskelfasern zerstört sowie der Geschmack und die Textur beeinträchtigt. Das meiste Fleisch, das verkauft wird, war bereits einmal eingefroren, was die Dringlichkeit dieses Tipps nur erhöht.


164. Fleisch bei Raumtemperatur verarbeiten

Zu kaltes Fleisch gart ungleichmäßig, wenn es direkt in den Ofen, in die Pfanne oder auf den Grill gelegt wird. Das Innere hat keine Chance, sich genügend zu erhitzen, bevor die Oberfläche gar ist. Holen Sie ein Bratenstück schon ein bis zwei Stunden vor der Zubereitung aus dem Kühlschrank. Ein Steak dagegen braucht nur 20 Minuten, um die richtige Temperatur zu erreichen. (Erinnern Sie sich an 86. Niemals einen Temperaturzustand überspringen.)


165. Die richtige Zubereitungsart für das Fleischstück

Bauch, Hochrippe und Hüftsteak sind zum Grillen und Kurzbraten geeignet. Rib-Eye-Steaks, T-Bone-Steaks und Porterhouse-Steaks kann man gut braten. Saftige, zarte Stücke wie ganze Filets, Lendenstücke und Roastbeef sollte man scharf anbraten. Festeres Fleisch wie Nacken oder Bug wird durch Schmoren zarter und saftiger. (Erinnern Sie sich an 85. Feuchtigkeit bewegen.)



166. Erst die „Schauseite“ braten

Braten Sie immer die Seite zuerst, die später beim Anrichten zu sehen ist. Die Pfanne oder der Grill sind noch sauber, wenn das Fleisch hineingegeben wird. Diese Methode dient Ihnen auch als Rückversicherung gegen ein Übergaren.


167. Fleisch nur einmal wenden

Wenn Sie Fleisch wiederholt wenden, wird es zäh. Es gibt einen guten Hinweis dafür, wann das Fleisch gewendet werden muss: Wenn es noch am Pfannenboden haftet, ist es noch nicht so weit. Warten Sie, bis das Fleisch kross ist und sich von selbst von der Oberfläche löst.


168. „Well done“ ist ein Widerspruch in sich selbst

Braten Sie ein Rindersteak oder ein Schweinekotelett bei einer Temperatur von 76 °C und mehr, um es „well done“ (wörtlich „gut gemacht“) zu garen, dann machen Sie einige der besten Eigenschaften von Fleisch zunichte, die wir so schätzen: Saftigkeit, eine zarte Textur und einen herzhaften Geschmack. Eine Temperatur ab 57 °C ist für Fleisch ausreichend und gesundheitlich sicher.


169. Schweinefleisch nicht übergaren

Wenn Sie Schweinefleisch bis zu dem Punkt braten, wo es grau wird, ist das Ergebnis trockenes und zähes
Fleisch – selbst bei saftigen Stücken wie Filet oder Schweinerücken. Ein Schweinekotelett, das bei 63 °C medium gebraten wurde, ist in der Mitte zartrosa und stellt kein Gesundheitsrisiko dar. Nutzen Sie einfach ein Bratenthermometer.


170. Speck in eine kalte Pfanne geben

Wenn Sie Speck in eine erhitzte Pfanne geben, wird das Äußere schnell verbrennen und schwarz werden und das Fett einschließen, das Sie eigentlich auslassen wollten. Erhitzen Sie den Speck gemeinsam mit der Pfanne, damit das Fett ausgelassen wird, bevor der Speck kross ist.

Braten Sie Speckstreifen in einer Pfanne an, dann können sie sich kräuseln; im Ofen bleiben die Streifen flach.


171. Fleisch vor dem Tranchieren ruhen lassen

Lassen Sie Fleisch – egal welches – nach dem Garen mindestens zehn Minuten lang ruhen, damit sich die Säfte wieder gleichmäßig verteilen können, bevor Sie es tranchieren. Wenn Sie es sofort aufschneiden, tritt der konzentrierte Fleischsaft aus und das Fleischstück, das äußerst saftig hätte sein können, wird trocken und zäh.
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XIV

Brot & Gebäck

172. Mise en place für Backzutaten

Es ist ziemlich wahrscheinlich, etwas zu vergessen, wenn alle trockenen Zutaten als weißes Pulver daherkommen.


173. Präzise abmessen

Beim Backen sollten Sie die Zutaten immer genau so abmessen, wie es das Rezept fordert. Erfolgreiches Backen ist Chemie; hier ist kein Platz für Kreativität. Setzen Sie eine Küchenwaage ein, wenn das Rezept Gewichtsangaben vorgibt.


174. Backzutaten müssen Zimmertemperatur haben

Es sei denn, das Rezept sagt etwas anderes. Nochmals – die Chemie bestimmt alles. Insbesondere Eier müssen Zimmertemperatur haben, wenn Sie sie zum Backen benutzen wollen, und erst recht, wenn Sie Eischnee schlagen wollen. Da sich Eier kalt besser trennen lassen, trennen Sie
sie erst, lassen Sie sie dann stehen und verarbeiten Sie sie schließlich weiter, wenn sie Zimmertemperatur haben.


175. Richtig abmessen

Wann immer Sie Mehl abmessen, füllen Sie das Mehl mit einem Löffel in den Messbecher. Dies lockert das Mehl auf und macht es leichter, als wenn Sie es mit dem Messbehälter direkt aus der Mehltüte nehmen. Letzteres verdichtet das Mehl und beeinflusst das Ergebnis. Löffeln Sie das Mehl, bis sich eine Kuppe gebildet hat, die Sie dann mit einem geraden Messerrücken glatt streichen, um die präzise Menge zu erhalten.


176. Sieben? Nur wenn es verlangt wird!

Sieben Sie trockene Zutaten, um sicherzustellen, dass sich darin keine Klümpchen mehr befinden, die sich dann später auch im Teig wiederfinden. Einige Rezepte geben vor, Mehl oder andere trockene Zutaten zuerst abzumessen und dann zu sieben, bei anderen ist es genau umgekehrt. Es gibt einen Unterschied im Volumen zwischen beiden Vorgehensweisen: 100 Gramm gesiebtes Mehl haben das gleiche Volumen wie 140 Gramm ungesiebtes Mehl. Halten Sie sich an das Rezept. Sieben Sie nicht, wenn das Rezept dies nicht vorgibt, denn das ist ein sicheres Zeichen dafür, dass der Autor des Rezepts es auch nicht getan hat.



177. Trockene Zutaten vor dem Hinzufügen von Flüssigkeiten mischen

Wenn es das Rezept nicht anders vorgibt, vermischen Sie zunächst die flüssigen Zutaten in einer Schüssel und die trockenen Zutaten in einer anderen, bevor Sie sie zusammenfügen. Das gewährleistet eine gleichmäßige Verteilung der trockenen Zutaten im Teig.

Die meisten Teige beinhalten ein Treibmittel wie Backpulver oder Natron. Wenn diese mit Flüssigkeit in Berührung kommen, findet eine chemische Reaktion statt. Wenn Sie trockene und flüssige Zutaten getrennt mischen und kurz vor dem Backen verkneten, wird der Treibeffekt verstärkt.


178. Gewichte zum Blindbacken

„Blind“ meint hier „leer, ohne Füllung“. Rollen Sie den Teig in der Backform aus und bedecken Sie ihn mit Backpapier. Füllen Sie die Form nun mit getrockneten Bohnen oder anderen getrockneten Hülsenfrüchten, damit der Teig an den Rand gedrückt wird, beim Backen seine gewünschte Form behält und keine Blasen wirft. Das Blindbacken verhindert auch, dass der Teigboden matschig wird.


179. Brot abkühlen lassen

Wenn Brot sofort nach dem Backen geschnitten wird, entweicht die Feuchtigkeit und die Kondensation kann die
Kruste aufweichen. Brot allerdings, das wieder aufgewärmt wurde, kann für den „Frisch-aus-dem-Ofen“-Effekt direkt aufgeschnitten werden.


180. Erst nach dem völligen Auskühlen glasieren

Glasur, die auf einen heißen Kuchen gegeben wird, schmilzt und wird unregelmäßig. Lassen Sie den Kuchen mindestens eine Stunde lang auf einem Gitter auskühlen, nachdem Sie ihn vom Blech oder aus der Form genommen haben. Glasieren Sie ihn erst dann.
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XV

Milchprodukte & Eier

181. Die Vorzüge von Butter

Viel von dem Genuss, den Speisen bereiten, rührt von Fetten wie Butter her. Fett schafft ein verführerisches Mundgefühl und ist ein wichtiger Geschmacksträger, weil viele Substanzen, die unsere Geschmacksrezeptoren stimulieren, fettlöslich sind. Im Gegensatz zu anderen Fetten weist Butter zusätzliche Proteine und Milchbestandteile auf, die Aromen verstärken und ausbalancieren, Säuren abschwächen und Bitterstoffen entgegenwirken. Nichts ist in Bezug auf Cremigkeit und Geschmack mit Fett aus Milchprodukten zu vergleichen.


182. Mit ungesalzener Butter kochen

Um den Überblick beim Würzen des Gerichts zu behalten, sollten Sie ungesalzene Butter verwenden. Gesalzene Butter gehört auf den Esstisch, nicht in die Küche.



183. Die Rinde zeigt die Qualität des Käses

Das Äußere eines Käses verrät Ihnen alles, was Sie wissen müssen über seine Qualität, sein Alter und seine Textur. Der Käsehändler Steven Jenkins rät: „Her mit Naturrinden, poliert, gewaschen, gebürstet oder mit einem Tuch bedeckt. Weg mit Plastik, Paraffin und Farben.“


184. Käse bei Raumtemperatur servieren

Gelagert werden sollte er aber im Kühlschrank. Kühle Lagerung erhält die Frische, wohingegen Raumtemperatur den Geschmack hervorkitzelt und den Käse weicher macht.


185. Weichkäse zeitig verzehren

Je weicher der Käse, desto schneller verdirbt er. Hartkäse hat eine längere Lebensdauer und hält sich im Kühlschrank mindestens ein paar Wochen.


186. Käse selbst reiben

Fertig geriebenen Käse zu verwenden ist bequem, aber geschmacklich kein Gewinn. Er enthält Stabilisatoren und Zusatzstoffe, damit er nicht zusammenklumpt. Wenn Sie Käse dann reiben, wenn Sie ihn benötigen, brauchen Sie sich um Geschmackseinbußen keine Gedanken zu machen. (Erinnern Sie sich an 17. Das Banale begrüßen.)



187. Käse zum Schluss hinzugeben

Wenn Sie Käse bereits zu Beginn des Kochens hinzufügen, kann extreme oder lang andauernde Hitze ihn zum Gerinnen bringen – das Fett trennt sich von den Milchbestandteilen  – und das Gericht verderben. Stattdessen sollten Sie den Käse bei schwacher Hitze schmelzen lassen, nachdem das Gericht fast fertig gegart ist. Oder Sie bräunen ihn bei starker Oberhitze unter dem Ofengrill oder mit einem Salamander. Verwenden Sie frisch geriebenen Käse, um ein gleichmäßiges und schnelles Schmelzen zu erreichen.


188. Die Frische der Eier prüfen

Wenn Sie sich nicht sicher sind, ob ein Ei frisch ist, schlagen Sie es auf einem flachen Teller auf. Das Eiweiß sollte rund und hoch aufliegen und das Eigelb eine pralle Wölbung haben. Zerfließt das Eiweiß und ist der Dotter flach, ist das Ei verdächtig.


189. Zum Pochieren nur frische Eier verwenden

Wenn Eier frisch sind, haftet das Eiweiß am Eigelb, wodurch sich die gewünschte ovale Form eines pochierten Eies leichter erreichen lässt.



190. Zum Kochen ältere Eier (natürlich nicht mit abgelaufenem Haltbarkeitsdatum) verwenden

Mit der Zeit wird die Luftblase zwischen Schale und Membran größer, was das Pellen der Eier einfacher macht. Zudem ist es weniger wahrscheinlich, dass beim Pellen das Eiweiß an der Schale haften bleibt.


191. Wenn das Rezept nichts angibt, große Eier verwenden

Das Mindestgewicht für Eier der Gewichtsklasse L liegt bei 63 Gramm, das für Eier der Gewichtsklasse XL dagegen bei 73 Gramm. Wenn Sie Eier der Gewichtsklasse XL verwenden, aber das Rezept ein halbes Dutzend Eier der Klasse L vorsieht, dann überschreiten Sie die vorgegebene Eimenge um fast ein ganzes Ei.


192. Eier in der Hand trennen

Lassen Sie das Eiweiß durch Ihre (natürlich absolut sauberen) Finger in eine Schüssel laufen. Das Eigelb wird auf diese Weise nicht so schnell beschädigt, als wenn es mit den zerbrochenen Schalenhälften vom Eiweiß getrennt wird. Geben Sie das Eigelb dann in eine andere Schale. Waschen Sie Ihre Hände, bevor Sie weiterarbeiten.
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XVI

Wein & Spirituosen

193. Mit Wein, den man nicht trinken würde, sollte man auch nicht kochen

Verabschieden Sie sich von der weit verbreiteten Legende, dass man schlechte Weine oder Spirituosen noch zum Kochen benutzen kann, ohne die Qualität des Gerichtes zu beeinträchtigen. (Erinnern Sie sich an 45. Eine Mahlzeit ist nur so gut wie ihre Zutaten.) Andererseits besteht auch keine Notwendigkeit, einen Louis-XIII-Cognac dazu zu verwenden, Äpfel in Weinbrand damit zuzubereiten. Wie Escoffier schreibt: „Verschwenderische Extravaganz ist genauso schlecht wie einschränkende Wirtschaftlichkeit.“


194. Verbindungen schaffen

Kochen Sie mit dem gleichen Wein, den Sie zum Essen servieren möchten. Nicht notwendigerweise dieselbe Flasche, aber doch zumindest dieselbe Rebsorte. Obschon eine solch feinsinnige Sorgfalt nur selten bemerkt wird, gibt sie dem
Gericht eine kaum wahrnehmbare, aber befriedigende Stimmigkeit. (Erinnern Sie sich an 77. Regional denken.)


195. Den Wein zu Beginn des Kochvorgangs hinzugeben

Alkohol macht die Speise bitter, also geben Sie dem Wein Zeit zum Reduzieren und dem Alkohol Zeit zum Verdampfen.


196. Wein nicht kochen

Wenn Sie Wein reduzieren, sollten Sie Ihre Speisen leicht köcheln und nicht sprudelnd kochen. Andernfalls gehen einige geschmacklich erwünschte Eigenschaften des Weins verloren, einschließlich des Eigengeschmacks der Traube.


197. Wein verliert seinen Alkohol, aber nicht seinen Charakter

Je vollmundiger der Wein in der Flasche ist, desto ausgeprägter ist der Effekt, den er auf die Speise hat, die Sie mit ihm zubereiten. Charakter ist beständig. Ähnlich gibt ein leichter Wein seine knackige Frische an das Gericht weiter.


198. Den Roten kühlen

Legen Sie eine Rotweinflasche, die Zimmertemperatur hat, vor dem Servieren 20 Minuten in den Kühlschrank. Entgegen der landläufigen Meinung ist die Zimmertemperatur meist zu hoch für Rotwein. Eine Temperatur
von 16–18 °C ist genau richtig. Auf jeden Fall sollten Sie schnelle Temperaturschwankungen vermeiden.


199. Den Weißen wärmen

Nehmen Sie Weißwein 20 Minuten vor dem Servieren aus dem Kühlschrank. Dann hat er seine optimale Trinktemperatur von 14 °C.


200. Regeln brechen

Beim Kochen (oder zum Essen) sollten Sie mal Rotwein zu Fisch versuchen oder Weißwein zu Rindfleisch. „Probieren“ Sie, was passiert. Sie kennen sicherlich den Rotweinklassiker Coq au Vin; vielleicht kommt bei Ihren Experimenten der neue Klassiker Coq au Riesling heraus. (Erinnern Sie sich an 7. Wenn alles bereit liegt, ist das Rezept nicht mehr wichtig.)


201. Innerhalb von einem Jahr trinken

Vorausgesetzt Sie haben nicht gerade einen 1982 Château Lafite Rothschild, so wird Ihr Wein mit der Zeit nicht besser werden, sondern schlechter. Alles hat seinen Höhepunkt.
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XVII

Speisen retten

202. Vor dem Servieren immer kosten

Sie haben das Menü umsichtig geplant, die Rezepte studiert, handverlesene Zutaten besorgt, sie mit möglichster Sorgfalt gewaschen und gelagert, Ihr Mise en place vorbereitet. Sie haben mit Spaß, Konzentration und Können gekocht – aber Sie sind doch noch nicht fertig. Vor dem Anrichten müssen Sie das Gericht kosten. Stellen Sie sicher, dass Sie das gewünschte Ergebnis erzielt haben, oder ergreifen Sie die erforderlichen Maßnahmen, um es zu verbessern.


203. Korrigierendes Würzen

Der Begriff „korrigieren“ ist missverständlich. Es bedeutet nicht, dass etwas überarbeitet werden muss, was ruiniert ist oder schlecht zubereitet wurde. Es bedeutet, dass etwas verbessert werden muss, was nicht wirklich falsch ist, aber auch noch nicht ganz perfekt. „Verfeinern“ wäre vielleicht eine zutreffendere Bezeichnung.


Gehen Sie davon aus, dass die Gewürze, die Sie vorher hinzugefügt haben, inzwischen von der Speise aufgenommen wurden. (Erinnern Sie sich an 87. Würzen, würzen, würzen.) Kosten Sie und würzen Sie, wenn notwendig, ein letztes Mal mit Salz und Pfeffer, bevor Sie Ihr Gericht servieren.

Gewürze werden normalerweise während des Kochvorgangs und nicht nachher hinzugefügt, damit ihre Aromen Bestandteil der Speise werden. Gewürze so „ungeschliffen“ am Ende hinzuzugeben, kann einen bitteren und unerfreulichen Geschmack ergeben. Vergewissern Sie sich, dass Salz und Pfeffer im Einklang mit dem Gericht stehen, bevor Sie zusätzliche Gewürze einsetzen.


204. Hoffnungslose Fälle gibt es nicht

Solange das Gericht nicht völlig verbrannt oder hoffnungslos versalzen ist, können Sie fast immer noch andere Geschmacksnoten verstärken, um insgesamt den Geschmack auszubalancieren.


205. Zu sauer?

Dann würzen Sie mit Salz und Pfeffer. Oder schwächen Sie die Säure mit etwas Mildem ab, wie Milchprodukten oder Fett. Oder fügen Sie Süße hinzu, um der extremen Säure etwas entgegenzusetzen.



206. Zu fad?

Beleben Sie das Gericht mit Säure oder Salz. Bereichern Sie es mit Fett. Restaurants verwenden oft tierische Fette und Salz zur Geschmacksintensivierung. Essig, Zitronensaft, aromatisierte Öle, Butter und Zucker sind ebenfalls altbewährte Helfer.


207. Zu bitter oder zu scharf?

Salz unterdrückt Bitterstoffe, Honig kompensiert Schärfe.


208. Versalzenes Essen?

Bei festen Zutaten wie gekochtem Reis fügen Sie einfach zusätzlichen gekochten, aber ungesalzenen Reis hinzu, um die Salzkonzentration zu senken. Bei flüssigen Zutaten verdünnen Sie. Dies kann allerdings dazu führen, dass die anderen Aromen ebenfalls abgeschwächt werden und die Textur beeinträchtigt wird. Verdünnen Sie daher mit der Flüssigkeit – Milch, Saft, Fond, Tomatensauce –, mit der Sie gekocht haben, und würzen Sie dann erneut. (Erinnern Sie sich an 96. Keine kalten und heißen Zutaten mischen.)
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XVII

Präsentation

209. Wahre Raffinesse ist unsichtbar

Eine spektakulär tournierte Steckrübe oder ein (über-) freundlicher Kellner haben ihre Vorzüge, aber mit Raffinesse hat das nichts zu tun. Kultiviertes Kochen, genauso wie gutes Benehmen, erkennt man daran, dass es nicht um jeden Preis Aufmerksamkeit erregen will.


210. Das Geschirr mit Bedacht wählen

Hier die Regel: Je komplexer das Gericht, desto schlichter der Teller. Wenn Sie sich nicht sicher sind, verwenden Sie einfaches weißes Geschirr.


211. Asymmetrien beim Anrichten

Eine zweiseitige symmetrische Anordnung kann an tierische oder menschliche Formen erinnern. Vermeiden Sie solche Assoziationen, es sei denn, Sie backen einen Lebkuchenmann. Unsymmetrisches weckt Interesse. Eine
Ausnahme: Spiegeleier sehen aus irgendeinem Grund (den Freud Ihnen vermutlich nennen könnte) nur paarweise gut aus.


212. Missgeschicke tarnen

Einen kleinen „Makel“ zu tarnen, ist besser, als eine ansonsten perfekte Speise wegzuwerfen, insbesondere wenn der Zeitdruck Ihnen keine Alternative lässt. Haben Sie ein Stück Haut von der Hähnchenkeule abgerissen? Garnieren Sie die „Fehlstelle“ mit zerkleinerten Kräutern. Eine Ecke des Lachsfilets ist angebrannt? Überziehen Sie die Stelle mit ein wenig Sauce.


213. Mit Bedacht garnieren

Verwenden Sie eine zweckmäßige Garnierung. Die sprichwörtliche Zitronenscheibe, die den Fisch begleitet, hellt das Salzige mit spritzigem Zitronengeschmack auf. Der obligatorische Petersilienstängel, der einst dazu gedacht war, den Gaumen zwischen zwei Gängen zu neutralisieren, ist inzwischen ein kulinarisches Klischee, über das man nachdenken sollte. Es ist besser, die Petersilie zu zerkleinern und über die Zutaten zu streuen, wenn sie im Gericht geschmacklich eine Rolle spielen soll. Vermitteln Sie die Botschaft, dass sie mitgegessen werden soll.



214. Die Farbgestaltung sollte das Gericht nicht ruinieren

Widerstehen Sie der Versuchung, Ihrem Gericht „Rot“ oder „Gelb“ hinzuzufügen. Farbe, nur um der Farbe willen, sollte die niedrigste Priorität haben. Das Gericht soll natürlich gut aussehen, aber letztlich bereiten Sie die Zutaten zu, damit sie gegessen werden. Setzen Sie den Geschmack beispielsweise nicht durch hübsch zerstoßenen roten Pfeffer aufs Spiel, wo dieser nicht hingehört.


215. Keine Fingerabdrücke auf dem Teller

Wischen Sie den Teller ab, bevor Sie ihn auf den Tisch stellen. Profis tun dies mit einer sauberen, feuchten und gerollten Stoffserviette, auf die ein bisschen farbloser Essig geträufelt wurde.


216. Das Gericht lügt nie

Keine Entschuldigung oder Erklärung verbessert es auch nur einen Hauch. Alles, was zählt, liegt auf dem Teller und auf der Zunge des Gastes. Seien Sie dankbar dafür, dass Kochen eine rein objektive Sache ist – dies hilft Ihnen Meisterschaft und Achtung zu erlangen.
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XIX

Letzte Gedanken

217. Kochen, kochen, kochen

Vervollkommnen Sie Ihr Können, indem Sie kochen, kochen und kochen. Hören Sie auf zu lesen, beginnen Sie zu kochen.
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Nachwort

Das Leben kann überwältigend sein. Korrektur: Das Leben ist überwältigend. Wir sind überstimuliert, überinformiert und wollen überehrgeizig immer mehr. Zumindest denke ich immer wieder mal, dass sich mein Leben so darstellt. Dann träume ich davon, mich in eine Holzhütte in die Wälder zurückzuziehen oder, noch besser, in eine Bretterbude auf einer idyllischen Insel, die von türkisblauem Meer umgeben ist. New York und Karibikinsel – ich brauche immer beides.

Ohne sich ein Flugticket zu kaufen, kann diese Rechnung nicht aufgehen. Weisheiten, ich liebe sie. Ein prägnanter Sinnspruch kann sich zu einem Mantra entwickeln. Tatsächlich habe ich einige Sprüche, die mir dabei geholfen haben, immer wieder meine Mitte zu finden. Vor vielen Jahren habe ich in Asien bei einem koreanischen Meister Taekwondo gelernt. Seine Englischkenntnisse waren begrenzt. Er äußerte nur wenige Worte, aber er sagte
Dinge, an die ich mich bis zum heutigen Tag erinnere. Mein Lieblingsspruch war: „Iss das Fleisch, der Rest ist Unsinn!“ Na ja, ich kann ihm nicht wortwörtlich zustimmen, aber jedes Mal, wenn ich mal wieder wie ein wild gewordener Derwisch herumwirbele, finde ich doch das Fleisch und schneide den Unsinn weg.

Wie viele Kochfans finde ich in der Küche Entspannung. Mein innerer Zen drückt sich durch das Schneiden einer Karotte oder den Duft von frisch geschnittenem Dill aus. Die Hunderte von Kochbüchern, die ich besitze, sind für mich Inspiration, aber nicht mein Lebensmittelpunkt. Dann kam dieses Buch. Ich liebe die kurzen Ausführungen, die zu langem Nachdenken anregen. Sie führen mich zurück zum Wesentlichen und helfen mir, den „Unsinn“ in der Küche wegzulassen. Wahrlich großartiges Kochen verlangt Ideen, Übung und Hingabe, keinen technischen Schnickschnack oder Universal-Küchenmaschinen. Hören Sie auf den gesunden Menschenverstand von diesem Buch und Sie werden sich als weitaus glücklicherer Koch wiederfinden.

 



DOROTHY HAMILTON

GRÜNDERIN & GESCHÄFTSFÜHRERIN DES

THE FRENCH CULINARY INSTITUTE

NOVEMBER 2008
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ANHANG I

Geschmackslexikon

Eine Szene aus dem Film Shopgirl:


Zwei Darsteller sind in einer Galerie und trinken Mojitos.

 



Der eine Darsteller fragt: „Wie war er?“

 



Der andere: „Laut.“


Lassen Sie sich diese Adjektive auf der Zunge zergehen:

 



alt, anzüglich, appetitlich, aromatisch, aufdringlich, aufgeschlagen, aufgetakelt, begeisternd, beißend, bekömmlich, beruhigend, bissfest, bitter, blumig, braun gebraten, breiig, brennend, brodelnd, buttrig, dampfend, delikat, derb, direkt, drängend, duftig, dunkel, dünn, dunstig, eisig, erdig, erfreulich, fad, farblos, fein, fettig, feucht, flaumig, flauschig,
fleischig, flockig, flüssig, freundlich, frisch, frittiert, frostig, fruchtig, füllig, gealtert, gebeizt, gebraten, gediegen, gefüllt, gehaltvoll, gelagert, gerbstofflich, geschmacklos, geschmackvoll, geschmort, gewagt, glaciert, glatt, grasig, grün, harmonisch, hart, heiter, hell, herb, herzhaft, hölzern, jung, karamellisiert, käsig, klebrig, knackig, knusprig, kohlartig, komplex, körperreich, köstlich, kräftig, krautig, kross, langweilig, lau, laut, lebendig, lebhaft, ledrig, leicht, leise, lieblich, lind, mager, matschig, matt, mehrschichtig, melodisch, milchig, mild, minzig, moschusartig, mürbe, mutig, nass, nussig, ölig, pappig, pfeffrig, pikant, pulsierend, quälend, raffiniert, ranzig, rauchig, reich, reif, reizend, rund, rustikal, saftig, sahnig, salzig, samtig, sandig, sanft, satt, sauber, sauer, säurereich, scharf, schaumig, schmackhaft, schmalzig, schmierig, schneidend, schwach, schwammig, schwefelig, schwer, sehnig, seidenweich, seidig, seifig, sirupartig, solehaltig, sonnig, spannend, speckig, spitz, spritzig, sprudelnd, stumpf, süß, süßlich, teigig, temperamentvoll, tief, trocken, umami, unreif, üppig, verbrannt, verführerisch, verhüllt, verkohlt, verlockend, verschmort, vibrierend, vollmundig, vorn, wächsern, warm, weich, widerlich, würzig, zart, zerbrechlich, zischend, zitronig, zuckersüß, zuckrig.

 



Man ist mit dem Essen nicht wirklich fertig, solange man nicht darüber geredet hat.
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ANHANG II

Klassische Kombinationen

Stellen Sie sich folgende Subtilität vor: frische Kirschen mit Basilikum und schwarzem Pfeffer. Süß, aber mit einer weinähnlichen Erdigkeit. Das Basilikum liefert Lakritz- oder Fenchel-Noten, eine Andeutung von Kandis und beißenden Eigenschaften, die sich nach Gewürz sehnen. Der Pfeffer hebt die Verbindung auf eine Ebene, wo die Kirschen pikant sind.

Die Symbiose und die Synergie kraftvoller Kombinationen von Zutaten zu erklären, ist eine Sache, daher ein praktischer Tipp: Experimentieren Sie mit so vielen Kompositionen wie möglich und sammeln Sie Erfahrungen.

Ente & Orange 
Orange & Fenchel 
Fenchel & Rucola 
Rucola & Balsamico-Essig 
Balsamico-Essig & Erdbeeren 
Erdbeeren & Sahne 
Sahne & Knoblauch 
Knoblauch & Grüne Bohnen 
Grüne Bohnen & Mandeln 
Mandeln & Forelle 
Forelle & Meerrettich 
Meerrettich & Roastbeef 
Roastbeef & Kartoffeln 
Kartoffeln & Entenfett

Entenfett & Pastinaken 
Pastinaken & Rote Bete 
Rote Bete & Zitronen 
Zitronen & Mohnsamen 
Mohnsamen & Radieschen 
Radieschen & Meersalz 
Meersalz & Karamell 
Karamell & Schokolade 
Schokolade & Rotwein 
Rotwein & Filet mignon 
Filet mignon & Trüffel 
Trüffel & Lauch 
Lauch & Kastanien 
Kastanien & Wildbret 
Wildbret & Schalotten 
Schalotten & Mais 
Mais & Chipotle-Paprika 
Chipotle-Paprika & Mayonnaise 
Mayonnaise & Pommes frites 
Pommes frites & Muscheln 
Muscheln & Safran 
Safran & Lamm 
Lamm & Kardamom 
Kardamom & Rosenwasser 
Rosenwasser & Pistazien 
Pistazien & Artischocken 
Artischocken & Mozzarella 
Mozzarella & Tomaten 
Tomaten & Salatgurke 
Salatgurke & Preiselbeeren 
Preiselbeeren & Wildente 
Wildente & Wildreis 
Wildreis & Wurst 
Wurst & Spinat 
Spinat & Pinienkerne 
Pinienkerne & Couscous 
Couscous & Huhn 
Huhn & Erdnuss 
Erdnuss & Koriander 
Koriander & Avocado 
Avocado & Grapefruit 
Grapefruit & Yambohne 
Yambohne & Goldmakrele 
Goldmakrele & Mango 
Mango & Thaibasilikum 
Thaibasilikum & Japanische Auberginen 
Japanische Auberginen & Miso 
Miso & Pfefferminzblätter 
Pfefferminzblätter & Limette 
Limette & Tamari-Sojasauce 
Tamari-Sojasauce & Pekannuss 
Pekannuss & Kürbis 
Kürbis & Garnelen 
Garnelen & Rinderlende 
Rinderlende & Blauschimmel- käse 
Blauschimmelkäse & Asiatische 
Birne 
Asiatische Birne & Granatapfel 
Granatapfel & Joghurt 
Joghurt & Zitrone 
Zitrone & Grüne Oliven 
Grüne Oliven & Manchego-Käse 
Manchego-Käse & Quitten 
Quitten & Vanillestangen

Vanillestangen & Pfirsich 
Pfirsich & Rohrzucker 
Rohrzucker & Speck 
Speck & Eier 
Eier & Cheddar 
Cheddar & Walnüsse 
Walnüsse & Honig 
Honig & Apfel 
Apfel & Zimt 
Zimt & Sternanis 
Sternanis & Minze 
Minze & Grand Marnier 
Grand Marnier & Crêpe 
Crêpe & Pilze 
Pilze & Ziegenkäse 
Ziegenkäse & Feigen 
Feigen & Gänseleberpastete 
Gänseleberpastete & Brioche 
Brioche & Butter 
Butter & Majoran 
Majoran & Perlgraupen 
Perlgraupen & Perlzwiebeln 
Perlzwiebeln & Zuckererbsen 
Zuckererbsen & Pancetta 
Pancetta & Kapern 
Kapern & Geräucherter Lachs 
Geräucherter Lachs & Bagel 
Bagel & Frischkäse 
Frischkäse & Kaviar 
Kaviar & Austern 
Austern & Truthahn 
Truthahn & Türkische Aprikosen 
Türkische Aprikosen & Gemüsezwiebeln 
Gemüsezwiebeln & Rinderbrust 
Rinderbrust & Brot 
Brot & Dijon-Senf 
Dijon-Senf & Schweinefleisch 
Schweinefleisch & Wacholder- beeren 
Wacholderbeeren & Kokosnuss 
Kokosnuss & Zitronengras 
Zitronengras & Ingwer
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ANHANG III

Die wesentlichen Küchenutensilien

Ausstattung





	Küchenmesser
	SCHARF muss es sein.


	Schneidebrett
	Es besteht aus Holz oder Kunststoff, nicht aus Glas, Stein oder Keramik.


	Bratpfanne
	24 cm Durchmesser, dicker Boden, aus Edelstahl mit Aluminiumkern.


	Holzlöffel
	Zum Rühren, Mischen und Schaben in Töpfen aller Größen.


	Schüsseln
	Zum Mischen von Zutaten und für das Mise en place.


	Quirl
	Unerlässlich für Dressings, Baisers und flüssigen Teig.


	Pfannenheber
	Zum Rühren und Wenden von Bratgut, hitzebeständig für den Einsatz in Pfannen.


	Kochzange
	Zum Herausheben, Schwenken und Wenden von Lebensmitteln.


	Küchenreibe
	Um Hartkäse oder Schalen von Zitrusfrüchten und Salz oder Gewürze zu reiben.


	Durchschlag
	Um feste Zutaten durchzuspülen, abzugießen und abtropfen zu lassen.


	Backblech
	Zum Schmoren und Backen.


	Gusseisenpfanne
	Mit einer patinierten Oberfläche, damit nichts anbrennt.


	Bratentopf
	Ideal zum Schmoren, aber auch gut zum Kochen und Braten.


	Thermometer
	Um die Kerntemperatur von Fleisch, Geflügel oder Brot zu kontrollieren.




Küchengeräte





	Pürierstab
	Zum Mixen oder Emulgieren flüssiger Zutaten.


	Küchenmaschine
	Zum Schneiden, Zerkleinern, Raspeln, Mixen, Reiben oder Kneten von flüssigen oder trockenen Zutaten.


	Mini-Kaffeemühle
	Nicht zum Mahlen von Kaffee, sondern zum Mahlen von Gewürzen.




Zubehör





	Frischhaltefolie
	Zum luftdichten Verpacken von zu lagernden Lebensmitteln.


	Aluminiumfolie
	Als Abdeckung, um die Flüssigkeit im Topf zu halten, zum Auskleiden des Backblechs oder als zusätzlicher Schutz für versiegelte Lebensmittel bei der Lagerung.


	Mulltuch
	Um Brühen, Fonds, Saucen und Cremes zu filtern.


	Einweghandschuhe
	Wegen der Hygiene beim Kochen und beim Putzen.


	Backpapier
	Zum Abdecken des Backblechs oder zum Auskleiden gebutterter Backformen.


	Küchenhandtücher
	Um heiße Dinge sicher zu bewegen.


	Küchengarn
	Um Geflügel und Fleischstücke zusammenzubinden.
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I

Register

A

Abfallbehälter

Ablöschen

Alkohol

Alonso, Sixto

Alufolie

Anchovis

Äpfel

Apfelkuchen

Apfelstrudel

Aprikose

Aromen

Artischocke

Asymmetrien

Avocado


B

Backen

Backpulver

Bakterien

Bananen

Basilikum

Bauch

Beard, James

Beinfleisch

Berry, Elizabeth

Birnen

bitter

Blanchieren

Blindbacken

Bohnen

Boulud, Daniel

Bouquet garni

Bradbury, Ray

Braten

Brokkoli

Brot & Gebäck

Brust

Bug

Burgunderwein

Butter

Buttermilch



C

Carbonara

Chemie

Child, Julia

Claibornes, Craig

Cognac

Confit

Coq au Vin

Cornflakes

Couscous

Crème double

Crème fraîche

Curnonsky


D

Dashi

da Vinci, Leonardo

Dressing

für Salat

für Truthahn


Duftkerzen


E

Eier

Eiswasser

Ente

Erdbeeren

Escoffier, George Auguste

Essig

Ethylengas


F

Farbgestaltung

Fasan

Fehler

Filet mignon

Filets

Fisch & Meeresfrüchte

Fleisch

Fleisch wenden


Fleischstücke

Bauch

Beinfleisch

Brust

Bug

Haxe

Hochrippe

Lendenstücke

Nacken

Oberschale

Pfaffenschnittchen

Unterschenkel


Flotte Lotte

Fonds & Saucen

Frischhaltefolie


G

Garmethoden

Backen

Blanchieren

Braten


Grillen

Pochieren

Rösten

Sautieren

Schmoren


Garnelen

Geflügel

Gefrierschrank

Gehacktes

Gemüse

Artischocke

Avocado

Brokkoli

Karotten

Kartoffeln

Knoblauch

Mais

Radieschen

Rhabarber

Rucola

Schalotten

Sellerie

Spargel

Steckrübe

Tomaten

Zwiebeln


Geschmacksrichtungen

gesund

Gewürze

Glasur

Glutamat

Grillen

Grundlagen


H

Händewaschen

Handtücher

handwerkliches Können

Haxe

Helligkeit

Herd

Heuschnupfen

Himbeeren

Hitze

Hochrippe

Honig

Hüfte

Hüftsteaks

Hühnerfond

Huhn

Hummer

Hygiene


I

Ikeda, Dr. Kikunae

indische Küche


J

Jakobsmuscheln


K

Kaffee

Kalbsfond

Kapern


Karamellisieren

Karotten

Kartoffelstärke

Kartoffeln

Käse

Mozzarella

Parmesan

Roquefort

Ziegenkäse


Keillor, Garrison

Keime

Keller, Thomas

Kerbel

Kleidung

Knoblauch

Kochjacken

Kochutensilien

Konservierungsstoffe

Koriander

Koschere Küche

Koteletts

Kräuter

Basilikum

Kerbel

Koriander

Petersilie

Rosmarin

Schnittlauch

Thymian


Kreativität


L

Labe, James

Lachs

Lagerzeit

Lagerung roher Produkte

Lamm

Landesküchen

Lasagne

Lebensmittelsicherheit

Leitungswasser

Lendenstücke

Liaison

Limette

Luftfeuchtigkeit


M

Magerfleisch

Mais

Maisstärke

Mandeln

Marinaden

Mayonnaise

Meeresfrüchte

Meersalz

Meertang

Mehl

Mehlschwitze

Melone

Messbehälter

Messer

Schärfen


Mikrowelle

Milch

Milchprodukte & Eier


Mindesthaltbarkeitsdatum

Mirepoix

Mise en place

Mononatriumglutamat (MNG)

Montieren einer Sauce

Mozzarella


N

Nacken

Natron

natürlicher Geschmack

Nischan, Michel

Nudeln

Nüsse


O

Oberschale

Obst

Äpfel

Aprikose

Bananen

Birnen

Erdbeeren

Himbeeren

Limette

Melone

Orangen

Tamarinde

Zitronen


Obst & Gemüse

Ochsenschwanz

Öl

Olney, Richard

Orangen

Ordnung


P

Parfum

Parmesan

Pépin, Jacques

Perfektion

Pestizide

Pesto

Petersilie

Pfaffenschnittchen

Pfeffer

Pfeilwurzmehl

Pilze

Pochieren

Pollen

Popcorn

Portwein

Präzision

Produkte

regionale

saisonale


Proteine

Pute siehe Truthahn


Q

Querrippe



R

Radieschen

Red Snapper

Reduzieren

Reich, Russell

Reinigungsspray

Reis

Reisstärke

Rhabarber

Rib-Eye-Steaks

Rind

Risotto

Roastbeef

Roquefort

Rosmarin

Rösten

Rucola


S

Saft

Sahne

Salz

Sauberkeit

Sauce

Saucenbinder

Sauer

Säure

Sautieren

Schafe

Schalotten

scharf

Schleifstein

Schmoren

Schneidebrett

Schneiden

Schnittlauch

Schnittverletzungen

Schockgefrieren

Schwein

Sellerie

Senf

Sensorische Erfahrungen

Sieben

Soltner, André

Soufflé

Spargel

Spaß

Speck

Spülmaschine

Steak

Steckrübe

Steingarten, Jeffrey

sucs

Sushi

süß


T

Tamarinde

Tarte Tatin

Tatin, Stéphanie

T-Bone-Steaks

Temperaturzustand


Textur

Thymian

Tiefgefrorenes

Tomaten

Tomatensauce

Tranchieren

Treibmittel

Truthahn


U

umami

Unterschenkel


V

Verbrennungen

Verfeinern

Vergnügen

Viain, Henry

Vinaigrette

Vorratsschrank


W

Wasser

Waters, Alice

Wein & Spirituosen

Weinbrand

Weinstein, Norman

well done

Wildgans

Wok

Würzen


Z

Zeitvorgaben

Ziegenkäse

Zitronen

Zitronensaft

Zubereitungen

Apfelkuchen

Apfelstrudel

Confit

Coq au Vin

Dressing

Filet mignon

Lasagne

Mayonnaise

Pesto

Popcorn

Risotto

Soufflé

Tarte Tatin

Vinaigrette


Zubereitungstechniken

Ablöschen

Karamellisieren

Reduzieren

Schneiden

Schockgefrieren

Sieben

Tranchieren


Zucker

Zwiebeln
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