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Einleitung

1. Willkommen in deiner Kiiche

Dieses Buch gehort dir.

Nicht deinen Eltern. Nicht deinem Lehrer. Dir. Es ist dein Werkzeug, dein

Begleiter, dein Sprungbrett in eine Welt, die dein Leben bereichern wird.

Kochen ist mehr als Nahrungszubereitung. Es ist Kreativitat. Es ist Wissenschaft.

Es ist Kultur. Es ist Liebe, die man schmecken kann.

Warum jetzt?

Du stehst an einem perfekten Punkt. Alt genug, um zu verstehen. Jung genug,
um furchtlos zu experimentieren. Du hast keine eingefahrenen Gewohnheiten.
Keine Angst vor dem Neuen. Das ist dein Vorteil.

Die besten Koche der Welt haben frih angefangen. Nicht weil sie mussten. Weil
sie neugierig waren. Weil sie verstanden haben: Wer kochen kann, hat eine
Fahigkeit, die nie an Wert verliert.

Was dich erwartet

Uber 100 Rezepte. Manche einfach. Manche anspruchsvoller. Alle machbar. Alle

lecker.

Aber dieses Buch ist mehr als eine Rezeptsammlung. Es zeigt dir das Warum
hinter dem Was. Warum karamellisieren Zwiebeln? Warum ruht Fleisch nach dem



Braten? Warum macht Saure alles besser?

Wenn du das Warum verstehst, brauchst du irgendwann keine Rezepte mehr. Du

kochst frei. Du improvisierst. Du erschaffst Eigenes.

Dein Weg

Lies die nachsten Kapitel. Sie geben dir Grundlagen. Ausristung. Zutaten.

Techniken. Geschmack. Das ist dein Fundament.

Dann wahl ein Rezept. Irgendeins, das dich anspricht. Lies es ganz durch. Leg die

Zutaten bereit. Und dann: Koch.

Es wird nicht perfekt sein. Das erste Mal nie. Aber es wird deins sein. Von deinen

Handen gemacht. Und das ist mehr wert als jedes Restaurantessen.

Eine Einladung

Betrachte deine Kuche neu. Sie ist kein Ort der Pflicht. Sie ist dein Labor. Dein

Atelier. Dein Spielplatz.

Hier darfst du Fehler machen. Hier darfst du Uberrascht werden. Hier darfst du

stolz sein.

Willkommen.

Lass uns kochen.
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2. Ausriistung: Was du brauchst, was du willst

Gute Werkzeuge machen gute Arbeit leichter. Aber sie machen dich nicht zum
guten Koch. Das schaffst nur du selbst.

Trotzdem: Mit dem richtigen Equipment kochst du effizienter, sicherer und mit
mehr Freude. Hier ist, was wirklich zahlt.

Das Fundament: Messer

Ein Koch ist nur so gut wie sein Messer. Das klingt dramatisch. Es stimmt

trotzdem.

Du brauchst drei:

Das Kochmesser — Dein wichtigstes Werkzeug. 20-24 cm Klinge. Damit machst
du 80% aller Schneidarbeiten. Hacken, Wiegen, Wiirfeln, Schneiden. Investiere
hier. 50-80 Euro flr ein gutes Messer sind gut angelegt. Es halt Jahre, wenn du

es pflegst.

Das Schalmesser — Klein, wendig, prazise. Fur Feinarbeit. Kartoffeln schalen.
Knoblauch putzen. Erdbeeren entstielen.

Das Brotmesser — Gezahnte Klinge. Fir Brot, aber auch flir Tomaten und andere

Dinge mit harter Schale und weichem Inneren.

Halt sie scharf. Ein Wetzstahl gehort dazu. Lern ihn zu benutzen. Ein scharfes

Messer gleitet. Ein stumpfes rutscht ab. Das ist geféhrlich.
Topfe und Pfannen
Quialitat schlagt Quantitat. Immer.

Ein groRer Topf — 5-6 Liter. FUr Pasta, Suppen, Eintopfe, Kartoffeln. Edelstahl ist
11



