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Einleitung

1. Was einen guten Koch ausmacht

Es geht nicht um Talent. Es geht um Haltung.

Gute Kdche werden nicht geboren. Sie entwickeln sich. Durch Neugier, durch Ubung, durch den Mut,

Fehler zu machen.
Die fiinf Eigenschaften:

Neugier
Du fragst: Warum wird das Fleisch braun? Warum macht Zitrone alles frischer? Warum schmeckt das

im Restaurant anders? Diese Fragen machen dich besser.

Geduld
Manche Dinge brauchen Zeit. Karamell. Schmorgerichte. Der perfekte Reis. Wer abkiirzt, schmeckt

CS.

Aufmerksamkeit
Kochen passiert jetzt. Nicht nebenbei. Du horst, wie das Ol zischt. Du riechst, wann die Zwiebeln

fertig sind. Du siehst die richtige Farbe.

Selbstkritik
Gut ist nicht gut genug. Du probierst. Du fragst dich: Was fehlt? Was konnte besser sein? Nachstes

Mal machst du es anders.

Mut

Du probierst Neues. Du kombinierst, was andere nicht kombinieren. Du scheiterst. Und machst
weiter.

Der Unterschied zwischen Kochen und Aufwirmen:

Jeder kann eine Packung 6ffnen. Aber verstehen, was passiert — warum Hitze Proteine verdndert,
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warum Salz Aromen verstirkt, warum Sdure Balance bringt — das macht dich zum Koch.

Dieses Buch gibt dir das Wissen. Den Rest machst du selbst.

2. Deine Werkzeuge: Mehr als nur Messer und Topf

Fiur die Meisterklasse brauchst du mehr als das Minimum. Aber nicht alles.
Die Basis (unverzichtbar):

Kochmesser, 20 cm — dein wichtigstes Werkzeug
Schilmesser — fiir Priazisionsarbeit
Schneidebrett, gro3 und stabil

Gusseisenpfanne — hilt ewig, brit perfekt
Edelstahltopf mit Deckel

Stieltopf fiir Saucen

Fiir Fortgeschrittene:

Thermometer — Fleisch raten ist fiir Anfanger

Feine Reibe (Microplane) — Zitrusschale, Parmesan, Knoblauch
Piirierstab — Suppen, Saucen, Dressings

Gusseiserner Briter — Schmoren auf Profiniveau

Silikonspatel — kratzt alles aus

Pinzette — ja, wirklich. Fiir pridzises Anrichten

Pflege ist alles:

Ein gutes Messer hélt Jahrzehnte. Wenn du es pflegst. Niemals in die Spiilmaschine. Nach Gebrauch
abwaschen, trocknen. RegelméBig scharfen.

Gusseisen rostet nicht, wenn du es einbrennst und trocken haltst. Kein Spiilmittel. Nur heifles Wasser

und eine Birste.
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Die Wahrheit uiber teure Gerite:

Ein Thermomix macht dich nicht zum besseren Koch. Deine Hiande, deine Augen, deine Nase — das

sind deine besten Werkzeuge. Gerite sind Abkiirzungen. Manchmal niitzlich. Nie notwendig.

3. Techniken, die alles verindern

Diese Techniken trennen Hobbykdche von echten Kochen.
Mise en place
Alles vorbereiten, bevor du anfiangst. Schneiden, abmessen, bereitstellen. Profis kochen nie chaotisch.

Wenn die Pfanne heil3 ist, muss alles griftbereit sein.

Die Maillard-Reaktion

Das Geheimnis hinter Geschmack. Wenn Proteine und Zucker bei hoher Hitze reagieren, entsteht
Briaunung. Rostaromen. Tiefe.

Voraussetzung: Trockene Oberfliche. Hei3e Pfanne. Nicht bewegen.

Fleisch, Brot, Gemiise — alles wird besser mit Maillard.

Emulgieren

Fett und Wasser verbinden. Klingt unmdoglich, funktioniert mit Technik. Eigelb, Senf oder Lecithin
helfen. Langsam einriihren. Nicht aufgeben.

Vinaigrette, Mayonnaise, Hollandaise — alles Emulsionen.

Reduzieren

Fliissigkeit einkochen. Wasser verdampft, Geschmack konzentriert sich. Eine diinne Briihe wird zur

seidigen Sauce. Geduld ist der Schliissel.

Blanchieren und Abschrecken

Gemiise kurz in kochendes Salzwasser. Dann sofort in Eiswasser. Farbe bleibt leuchtend. Textur bleibt
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